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Die Köchinn 


wie sie seyn soll und muss. 
| Oder: 
sichere Anleitung binnen kurzer Zeit, 
| ohne alle Beihülfe 
perfect kochen zu lernen. 


‘ Ein 

praktiſcher, auf mehrjährige Erfahrung gegründeter 
Rathgeber zur Bereitung gefunder und fhmadhafz: 
ter Speiſen, für@efunde und Kranke, auf möglihit 


Ä einfahe und fparfame Art. 
X Reb ſt 


zwei und fiebenzig Speiſezetteln 
für jede Jahreszeit eingerichtet und zwanzig wel: 
tern für Kranfe, Genefende und Kinder. 


Deutfchlands Frauen und Töchtern gewidmet 
von 
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Borwort 


Diefes Buch empfiehle fich duch 
Einfachheit, leichte Faßlichkeit, bequeme 
' Eintheilung, und durch viele zur Erſpar⸗ 
ni an Zeit und Koften fehr nuͤtzliche An⸗ 
leitungen; wie auch durch eine reiche, gut 
ſortirte Auswahl von Speiſerecepten und 
Speifezettein und wird uͤberhaupt nach 


laut des Titels jeder Erwartung entfpre: 
chen. | 


* 


Der Unterzeichnete glaubt dieſem 
ſehr zweckdienlichen Buche, ein ausge: 
zeichnet großes Publifum -verfprechen zu 


dürfen, 


J. Bumüller, 
kgl. Mundkoch. 





Vorrede. 


Unter den bis jetzt erſchienenen, zahl: 
loſen Kochbüchern giebt es mur wenige, 
welche für Fleinere Samitien Nu eins 
fahere, minder Foftfpielige Speis 
fen berechnet wären. Bon diefer Anficht 
ausgehend, habe ich bie feit einer Reihe 
von Jahren im Gebiete der Küchenbeftel: 
lung mir gefammelten Erfahrungen benußt, 
und in dem vorliegenden Kcchbuch vorzugs: 
weiſe ſolche Recepte berückfichtigt, welche 
mehr für bürgerliche, aus etwa 4 bis 
6 Derfonen beftehende,, als für größere 
und Höhere Familien eingetheilt find, 


Daher ift es denn auch Feine befonders 
elegante, für große und mit uͤppigen Spei; 
fen reich befeßte Tafeln, geeignete Küche, 
welche hier geboten wird, fondern vielmehr 
eine reine, der Gefundheit angemeffene And 


duch Schmackhaftigkeit fich auszeichnende 
Koft follen die nachfolgenden Blätter be: 
reiten lehren, welche noch dadurch eine 
gewiß willfommene Bereicherung erhalten 
haben, daß denfelden ein füralle Jahreszei⸗ 
ten eingetheilteer Speifezettel, fowie 
mehrere. Rezepte. zu Kranfenfpeifen 
beigegeben worden find. 


So nehmt es denn hin, Deurfchlands 
Frauen und Töchter, was ich Euch uneigen: 
nuͤtzig und mit dem aufrichtigen Wunſche 
biete, daß es Eure Erfahrungen in der 
Küche, die einen fo wefentlichen Beftand: 
theil des gefammten Haushaltungsmwefens 
ausmacht, immer mehr und Rn bereiz 
chern möge. | 


Die Verfafferinn. 


Einleitung 
über die Küchenbeftellung überhaupt. 


RD 


Es find: eine Menge von Kochbuͤchern vor⸗ 
handen zur Anleitung für Köchinnen. Da aber 
in den meiften Familien und immer mehr und 
mehr die Stelle der Köchin von der Hausfrau 
beforgt wird-, dürfte, und befonders für die 
jängften -Derfelben,, ein Handbüchlein zur An= 
leitung minderen Zeit: und Koſtenaufwan⸗ 
des bei der nicht unmwichtigen Kuüchenbeftels 
lung günftige Aufnahme finden. 

\ , 4 


.r 


2 
a) Die Nothwendigkeit einer Anleitung 
hiezu. 


Wie viel haͤngt davon ab, daß die 
junge Hausfrau ihre Zeit nicht groͤßtentheils 
in der Kuͤche zubringen muß; der Mann, 
die kleinen Kinder, die Waͤſche, die ganze 
Haushaltung, ja die junge Frau ſelbſt 
leidet darunter zu ſehr, als daß nicht jede 
gerne hierüber guten Rath annehmen nmoͤchte. 
Gewöhnlich ift bedingt, daß vier bis fünf 
‚geringe, einfache Speifen eben fo viele Zeit 
und Mühe erfordern, ald 8 bis 10 beffere 
Berichte. Doch mur gemeinhin von jenen, 
welche nicht reiflicy darüber nachdachten, ob 
durch Wahl der Speifen und Fluge Eintheis 
lung, durch nüßlichere Anwendung ded Ge: 
ſchirres, durch verftändiges Vorarbeiten fo 
mancher Zubereitung, Mühe, Zeit, Holz, 
und in allen Syngredienzen bedeutende Er: 
fparniffe gewonnen werden koͤnnen. 


b) Mißbraͤuche, welche hie und da be- 
ſtehen. 


Schon oͤfters wurde die Beobachtung 
gemacht, wie fo gar nicht angemeffen die 
Portionen der Gerichte zur Anzahl ver Per— 
fonen in ſolch kleinen Haushaltungen find, 
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weil die junge Frauen entweder nach Ge⸗ 
wohnheit dad Verhaͤltniß der: Quantitaͤt aus 
dem aͤlterlichen Hauſe von groͤßerem Fami⸗ 
lienumfange und mehreren Mitteln nehmen, 
oder: nach. großartigen Ber ihre — 
—— ‚hen. Rn 


l e) Die fhäbligen, Foigen ——— 
Wie iſt es anders moͤglich, als daß diefe 
Frauen mit Mißmuth über Aufenthalt zu üb- 
lichen. Pflichterfüllungen und Ermädung zu 
geiſtigen Beſchaͤftigungen, wo nicht gar über 
die Unmöglichkeit der Aufrechtgältung - der 
‚Drdnung ud. Meinlichkeit: fich beklagen. Will 
num einmal der Mann in dieſer Beziehung 
etwas einreden oder belehren, ſo muß er ſich 
ſagen laſſen: „Du verſtehſt dieß nicht.“ 
Deßhalb wagt eine freundſchaftlich Ges 
ſinnte ein Woͤrtchen, und hofft von ihren Schwe— 
ſtern ſich nicht verkannt zu ſehen. Sie will nicht 
belehren, ſondern "nr beſtaͤtigen, was jede 
unſeres Geſchlechts ſelbſt durchdenken, verſu— 
chen, pruͤfen und erfahren koͤnnte, wollte jede 
für einige Stunden des Tages ſolche Beſchaͤf— 
tigung ſich zum Hauptgeſchaͤfte waͤhlen. Ich 
duͤrfte wohl hier ein Frauenzimmer als Bei— 
ſpiel anführen, deſſen Verhaͤltniſſe ich bei— 
1* 
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nahe fo genau, als meine eigenen Fenne, 
Diefe- mußte fich in der ‚legten - Hälfte ih: 
res Lebens ihren Unterhalt felbft erwerben, 
theils mit feinen weiblichen Handarbeiten, 
‚worunter faft alle. Gattungen Stickereien - ins 


begriffen find, theils durch Unterrichts:Ertheis 
lung in denfelben. Da in ihrer Familie Feine 
Magd gehalten: worden, oblag ihr aud) noch 
der größte Theil der häuslichen Beforgungen. 
Alle Erforderniffe ihrer Toilette verfertigte fie 
fich felbft, welche zwar nicht Eoftbar, aber doch 
immer in mufterhaften Zuftande ſich befan- 
den. Demohngeachtet blieb ihr doc) nod) Zeit 
übrig, zu ausbildender Lektüre, zur Unterhal: 
tung mit Muſik und Zeichnen, zur ungeftor- 


ten Zortfegung eines Tagebuches von viel- 


feitig Iehrreihem Inhalte und zu manchen 
andern Xleinen, aber nüßlichen häuslichen 
Arbeiten und Verfuchen. Darauf werden nun 
manche junge Frauen außern: „Dieß alles 
ift leicht, fo lange man unverheirathet iſt,“ 
allein eine Hausfrau und Mutter bedarf geie 


ſtig und Förperlich.dfter eine Stunde zur Ruhe. 


/ 


Ich gebe diefes auch unbeftritten zu, doch ift es 
gewiß, daß es Frauen giebt, welche den ganzen 
Tag nur an Puß, Tändeleien und Vergnuͤgun⸗ 
gen denken, wie fih nun indeffen die Arbeit 


— ——————— — —— — — — — — — 
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von Moche zu Woche aufthärmt, kuͤmmert 
fie gar nicht, eben fo wenig, wie gelocht, 
was gefocht, noch was dabei verfchwendet 
wird an Zeit und Geld. — Bon dem Uns 
glücde der Männer, welche ſolche Frauen has 
ben, ließe ſich ein eigenes Buch fchreiben; 
darum, meine lieben Schweftern, wollen wir 
nicht ablaffen, dem nüßlichen und zu widmen, 
wir wollen nicht, wie folche unthärige Maͤd— 
hen und Frauen beflagenswerth feyn, ſon⸗ 
dern uns zu jedem Lebensverhältwiffe vor⸗ 
bereiten, und was wir Bann nicht felbit 
thun und‘ ausüben müffen, wird dereinft unter 
unfrer kenntnißvollen Leitung von unfren Uns 
tergebenen jo gefchehen, wie es ſeyn foll, — 
In der ſichern Ueberzeugung, daß hierin jede 
edle Hausfrau beiſtimmt, erlaube ich mir 
folgende Mittheilung meiner Anſichten nicht 
allein nach Bildern aus dem Leben gegriffen, 
ſondern auch durch eigene Beobachtungen und 
Erfahrungen gegruͤndet, ihnen vorzulegen. — 


| En Die Kleidung ber Hausfrau beider 
| Kuͤchenbeſtell ung. 

Meine geehrten Leſerinnen,t die Sie ver⸗ 

-heirathet: ſind, Ihnen darf ich nicht erſt ſa⸗ 

genwie unumgaͤnglich nothwendig es iſt, 
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daß Sie fich überhaupt die forgfältigfte Reine 
lichkeit in Ihrer Kleidung zur Pflicht machen; 
denn das Beſtreben, dem lieben Gatten ſtets 
zu gefallen, läßt es. fchon micht anders zus 
Alfo gewöhut, von frühem Morgen an imnter 
niedlich gekleidet ;zu feygn, müßte es Ihnen 
nur Leid thun, waͤhrend der Kuͤchenbeſtellung 
nicht dieſelbe Nettigkeit beobachten zu koͤnnen. 
Um- dieſem Beſtreben völlig, nachzukommen 
und dabei ‚die. häbfchen. Hauskleidchen mög; 
lichſt ſchonen zu koͤnnen,duͤrfte ein Ueberkleid 
von hellem Saſſinet oder lichtgeſtreiftem Cot— 
tenet fehr. zweckmaͤßig ſeyn, welches nach vorne 
zum Schließen ſey, um es ſchnell an und ab⸗ 
ziehen zu koͤnnen; ferner ein. weiß, leinenes 
Halstuch mittelſt einer weißen Schuͤrze um 
‚den Gürtel. feftgehalten „und ein braungs 
Kapuzhaͤubchen ‚von Saſſinet oder Seide. über 
die Loden oder Slechten „ damit Dig Hanse 
nicht, vom, Aſcheuſtaub perdorben ‚und, durch 
| ‚das. Küchen = Feuer zu fehr, ausgetrockmt 
werden. Es iſt zu diefem ganzen Kuchen: 
anzuge: Feine’ Stecknadel moͤthig, weldjes ein 
Gegenftand ift, der fih gar oft und fchon 
ſehr nochtheilig. durch) Sorglofigfeit der Koͤ⸗ 
‚shinnen: in Die; — verirrte. Aucht wird 
‚Sich. nicht fpudsicht ein, Haarrom DHaußte de 
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fen, in die Gerichte fallen, die cben zuberei- 
tet werden, und nach geendigter Küchenbeftels 
[ung darf dieſes Ueberfleid nur abgelegt wer: 
den, um. fogleich im reinlichen und zierlichen 
Hauskleidchen wieder erfcheinen zu Fonnen. 


B. Die Einrichtung der Kaͤche, aus ge⸗ 
zeichnet durch Einfachheit, Bequemlich— 
keit und Dauer. 


a) Ueber das Kuͤchengeraͤthe. 


Hievon iſt in vielen bogenreichen Koch: 
buͤchern eine Menge angefordert. Da aber 
allen unferem. Beſchaͤftigungen Sparſamkeit 
und Einfachheit: einen Höheren Werth geben, 
ald Aufwand und Pomp, fo it cd um fo 
mehr bei einer Heinen Haushaltung erfprieß: 
ich, nur die nöthigften Geräthe von zweck— 
mäßiger Größe, diefe aber von bejter Gattung 
anzufchaffen. "Denn je mehr Geräthe in der 
Kuͤche ſind, defto mehr Gegenftände'hat der 
Staub, fidy darauf zu legen, fiererfordern viel 
‚Zeit und Muͤhe zur Reinerhaltung und wer: 
den Durch dfteres Fegen und Putzen nicht Def- 
fer; weshalb es auch am rathſamſten iſt, den 
größten: Theil deffelben ſtatt zur Schau ums 
herzuhängen ; in einem Kuͤchenſchranke aufzus 
bewahren und nur das. Bendthigte zur Yaud ı 


zu legen. Spar: und Defonomieherde find 
bis jeßt noch nicht fo häufig eingeführt, daß 
ed paſſend wäre, zuerft von den hiezu ndthi: 
gen Geſchirren zu fprechen; darum alfo. nur 
von den Bedürfniffen bei unfern gewöhnlichen 
‚. Herd: und Defen-Beftellungen. 

Selbglafirtes Irdengeſchirr ift zum Sie⸗ 
den, Dünften und Braten das Zweckmaͤßigſte; 
Pfannen zum Baden und Röften mögen von 
Eifen feyn, fo wie auch Wafferfeffel; ‘aber 
zum Abkochen der Milch, der Eier⸗, Milchs' 
und Mehlfpeifen dienen am beften meffingene 
und Fupferverzinnte Pfannen, in Ermangelung 
diefer aber auch eben fo gut irdene Ziegel; 
zum Abklopfen flarker Zeige find die Schuͤſ— 
feln mit breitem Boden, zu leichteren Zeigen 
aber die mit engem Boden die bequemften ; 
zum Dünften der Gemüfe und Fleifchfpeifen 
find die tiefen Ziegel, zum Röften und Bras 
ten flache Tiegel die geeignetften. Ganz nies 
dere, im Münchner Sprachgebrauche ſoge⸗ 
nannte Raine, von der Größe einer guten 
Spanne im Viereck, find zu kleinen Braten, 
als 4 Sans, 3 Ente oder 4 Rehziemer, 
einem Kalbsbug, ein Paar Tauben u. dgl. 

ſehr zwedimäßig. Irdene und. Blechformen 
zu Auflauf, gebadenen Buddings, Butter: 


9 


feischen ꝛc. dürfen zu einer Kichenbeftelfung 
von 2 bis 4 Perſonen ebenfalls. nur von 
eines Zellerd Größe und Umfang feyn. An 
Toͤpfen, ZTiegeln und Schüffeln ift überhaupt 
eine fich vermindernde Reihe von der Mits 
telgröße bis zum Kleinften in einer Anzahl 
von 8 bis 10 Stüden jeder oben genanns 
ten drei Oattungen hinreichend und fchon 
mehr als möthig. Gewiß traͤgt eine ange: 
meffene Größe der Gefchirre felbft ſchon zur 
Zeiterſparniß ſehr viel bei. 


b) Ueber die Reinlichkeit der Küche. 


Es ift nicht genug zu empfehlen, daß 
die Hausfrau in diefer Beziehung der Haus 
magd als nahahmungswürdiges Beifpiel be: 
ftändig und in jeder Hinficht vorangehe; 
hauptfächlid muß. darauf gefehen werden, 
daß die Magd, die Zaglöhnerin oder Zu: 
geherin das gebrauchte Gefchirr täglich, fos 
wohl von innen ald von außen, fauber 
abfege, weil durch das Anbrennen des von 
außen angehängten Rußes ſich auch die in; 
nere Glaſur bald ablöft und fogar die Spei; 
fen Dadurch einen üblen Geruch bekommen. 
Auch die Küchentücher follen täglich ganz 
rein ausgewaſchen und gut getrocknet wer⸗ 


(") 
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den, damit fie nicht durch Säuerung in der 
Küche üble Dünfte verbreiten; aus demfel- 
ben Grunde darf auch Fein Zufammenge: 
fohütte von fetten, ſchlammigen Waffern nebft 
allen vorfommenden Abfällen von Geflügel, 
Gemuͤſe u. dgl., welches dann in Fäulniß 
übergeht, in der Küche geduldet werden. 
Nicht minder nachtheilig ift auch das Ver: 
duͤnſten von alten lange flehenden Seifenwafs 
fer. Requifiten zum Schuhpugen u. drgl. 
muͤſſen ebenfalls nicht in der Küche geduldet, 
noch - viel weniger folche Gefchäfte daſelbſt 
vorgenommen werden, Leicht zu ermeffen ift, 
Daß bei Nichtbeachtung aller diefer Nothwen— 
digfeiten die Küche felbft für die Hausfrau 
ber unangenehmfte, ja fogar widerlichfte Drt 
werden müßte. Deshalb vom Vermeiden aller 
dieſer in fo manchen Küchen fehr häufig vorkom— 
menden Webelftänden der heitere Muth und 
ſtille Behandigkeit fowohl bei Frau als Die- 
nerin wefentlich abhängt, und zur Pflichts 
erfüllung des ganzen hänslichen Lebens ſehr 
viel beiträgt, nicht zu erwähnen, wie fehr 
die Gefundheit der Fleinen Familien durch 
Unveinlichfeit und häufigen Verdruß gefähr: 
det ift. | 
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€. Ueber die Ordnung. 

Die Ordnung ift nicht minder wefentlich, 
weil durch fie erftens jedes Gefchäft immer 
wieder die Vorbereitung zum nächften ift und nur 
durch Fuge Eintheilung defjelben jedes zur 
rechten Zeit beendigt wird. Von der Drd: 
nung allein hängt es ab, daß die Frau zu 
ihrer Untergebenen in dem richtigen Verhaͤlt— 
niffe fteht, daß Diefelbe fich nicht von der 
letztern darf belehren oder. wohl gar der Un: 
ordnung befchuldigen laffen. Als Hülfsmit- 
tel diene eine an der Küchenthüre befeftigte 
Screibtafel nebjt Kreide oder Griffel, worauf 
die täglichen Speifezettel, Rechnungen und 
auch andere Memorien notirt werden koͤnnen. 
Damit bei den zuerft aufgetragenen Gerichten 
fich nicht die Beftandtheile der noch folgenden 
fchon verrathen, wie es ſchon hie und da der 
Fall gemwefen, ift e8 nothwendig, daß auf dem 
Heerde ein Töpfchen mit heißem reinen Waſſer 
ftehe, worin nad) jedesmaligem Gebraudhe die 
Kochlöffel, Küchenmeffer und Gabeln hinein 
geftellt werden und gereinigt fodann zum Ruͤh⸗ 
ren, Köften, Schneiden ꝛc. zur Hand feyen; 
auch werde alles unndthige Gefchirr nach dem 
Gebrauche fogleich gereinigt, wieder an feinen 
vorigen Ort geftelt, und wo möglich die zur -_ 


d 
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Tiſchzeit bejtimmte Etunde feſt und Be 
eingehalten. 


D. Ueber Erſparuiß des Holzes. 


Buchen: oder Birfenholz ift für den Kü= 
chenbedarf das dienlichfte, beſonders, wenn 
es nach der Länge dreimal gefchnitten, in dreiz 
erlei Größe gefpalten worden, und zwar in 
Kloͤtze, Scheiter und ganz dünne Stödchen, 
ohngefaͤhr von eines Daumens ‚Stärke; ferner 
Fann benüßt werden als Brennmaterial: Wags 
nerfcheitz und Bauholz: Abfälle, welche vors 
zuͤglich zu fchneKbeförderndem Sude dienen. 
Lohkaͤſe find nüßlich anwendbar in Bratöfen, 
indem fie eine anhaltende Hitze geben und we: 
der Rauch noch Dunft verbreiten; fogenann: 
tes Kienholz aber ift fehr überfläffig und bei 
unſerer Sparfamfeit nicht anwendbar. 


E, Aufbewahrung der verfhiedenen 
Vorraͤthe. 


Jede Fleiſchgattung, die man aufbewah⸗ 
ren will, ſuche man io friſch als möglich an: 
zufaufen. 

Dchfenfleifch, Kalbfleiſch, Schaaffleifc) und - 
Lammifleiſch dürfen nicht gewafchen werden, fon= 
dern muͤſſen in einem der Quantität genau an: 
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gemeffenen Topfe wohlzugededt, an Falten Ort 
geftellt werden. Nindfleifch oder Ochſenfleiſch 
hält ſich Langer, als die.übrigen Sleifchgat: 
tungen, befonders, wenn ed auf dazwifchen 
geftreutem Salze unter ftarker Befchwerung 
liegt; die zarten Fleiſchgattungen aber müffen 
zu noch- längerer Aufbewahrung in Leintücher 
feft eingewicfelt werden. 

MWildpret muß gänzlich von allem Blute 
gereinigt ſeyn, bejonders bei der Schußwunde. 
Für ein bis. zwei Tage hält es ſich daun eben: 
falls in ein reines Tuch feft eingefchlagen, 
fehr gut; für längere Zeit aber muß es in 
eine der fypäter Deich: tebenen Deizen gelegt 
werben. 

Geflügel, Gänfe, Enten, Kapaunen, 
Sndiane , Safanen halten ſich für ein paar 
Zage udthigenfalld auf diefelbe oben befchrie: 
bene Art, wie jede der zarteren Fleiſchgat⸗ 
tungen. Im Winter haͤngt man die ſtaͤrkeren 
Gefluͤgelgattungen, als: Indiane, Gaͤnſe, 
Enten ꝛc. in die Luft und läßt fie einige Tage 
gefrieren „. wodurch fie deſto zarter werben. 
Kapaunen, Hennen kann man_in einem Zopfe 
vol Salzwaſſer wohl zugededt in den Keller 
ftellen, zu längerer Aufbewahrung müffen jte 
ebenfalls, wie auch Safanen, Tauben, Schnep⸗ 
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pfen, Nebhühner, Srammetsodgel in eine : 
geeignete Beize gebracht werden. Zunge Huͤh— 
ner dürfen höchftend 2 Tage vor dem Gebrauche 
getoͤdtet werden. Sowohl diefen, ald auch - 
alten oben genannten Geflügelforten müffen die - 
Eingeweide vollig ausgenommen fegn, indent 
fie fonft auch nicht über eine: einzige Nacht 
zu halten find. 

Gänfes, Enten= und Haſen— ⸗FJung (Pfef: 
fer) ꝛc. muͤſſen ſogleich mehrmals gewaſchen, 
gereinigt und in die dafuͤr beſchriebene Beize 
gelegt, dieſelbe aber nach 2 bis 3 nn 
wieder erneuert werden. 

Spanferfel, nachdem fie gehörig ge= 
bruͤht und gepußt, halten fich hoͤchſtens 1 
bis 2 Tage; älteres Schweinefleifch wird ir 
fteinernen oder irdenen Toͤpfen zwifchen ein- 
geftreutes Salz und zerdrüdte Wacholder: 
beeren wohl eingefchwert, mehrere Wochen auf: 
bewahrt; geräuchertes Fleifch Hält fich mittelft 
Papierumfchlag in trockenen Kellern oder Kam: 
mern noch länger fehr gut; ebenfalld geräus 
cherte Würfte, een Ochſen⸗ und 
Schweinszungen ꝛc. 

Grüne Würfte bewahrt man mittelſt 
darüber gelegten Majoraus, einige Scheib: 
chen Titronenmark, Pfefferkörnern und Lor: 
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beerblaͤttern, zwiſchen 2 flache Teller gepreßt, 
auf. Grüne ESchweinszungen werden eben: 
falls eingefalzen; grüne Ochſen- und Kalbe: 
sungen gejotten und ſogleich abgehäutet, weil 
fie ih ſonſt nicht mehr häuten laffen, als— 
dann nach) Der Länge geipalten und in die da- 
zu befchriebene Beize gelegt. Leber kann hoͤch— 
ſtens uͤber eine Nacht gehalten werden, man 
darf ſie nicht ſalzen, ſondern muß ſie einige 
Stunden vor dem Gebrauche in etwas Milch 
legen. Kalbsgekrdſe, Kalbsfuͤße, Lungen, 
Kutelflecke, Dchfengaumen muͤſſen weich ge: 
fotten, alsdann abgekühlt und mit Salz, Eſ— 
fig, Lorbeerblättern, Pfefferförnern und Zwie— 
beln in gefchloflenen Toͤpfen in den Keller ge: 
ftellt werden. — Schmalz bewahrt man in 
irdenen Töpfen, Butter in einer Porzellanfchale 
oder fogenannten Butterdofe feft verfchloffen 
auf; größere Duantitär derfelben legt man in 
ein mit friſchem Waſſer angefeuchtetes Tuch, 
welches feſt daruͤber zuſammengeſchlagen wird, 
auf einen Teller an kuͤhlen Ort. Sobald davon 
Gebrauch gemacht wird, ſchneidet man zur 
Seite ein Scheibchen herab, nimmt dann von 
dem Ballen Die nöthige Quantitär und legt 
daB weggenommene Scheibchen wieder feft 
daran; das Tuch wird jedesmal wiederum 
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befeuchtet und darüber gefchlagen. Kaͤſe haͤlt | 


fih auf gleiche Meije, nur wird das Tuch 
mit Salzwaffer und etwas ftärfer befeuchter. 
Bei Zopper (Quark), wenn er zu Bachwerf 
verwendet werden foll, ift daffelbe-zu beach: 
ten, was über die Aufbewahrung der Butter 
gefagt iſt; gehört er aber zum Speifen auf 
Brod, fo kann Salz und Kümmel darauf ges 


fireut werden und ift fo fehr angenehm und | 


gefund. — Sped legt man zwifchen ſtarke 
Salzuuß und fehr feuchtes reined Drud: 
papier, — Citronen werden gleichfalls in 





weichem Papiere (weil ſich diefes beffer anlegt, 


als hartes) feft eingewicdelt, dann in ‚einen 


fteinernen oder irdenen Topf über untergeftreus 


tes Salz gelegt, wiederum Salz darüber ge; 
freut, abermals Citronen darauf gegeben, 
und fo der Topf angefüllt, daun gut zuge: 
deckt und zugebunden, damit Feine Luft dazu 
kann; das Salz muß nämlich die Feuchtigkeit 
anziehen, damit fich Fein Schimmel an vie 
Eitronen feßt; eben fo bewahrt man Drangen. 
Aepfel, Birnen u, dgl. werden an temperirtem 
Orte auf etwas ganz neued Stroh gefeßt, je 
doch fo, daß fie fi) nicht berühren, und wie: 
der mit neuen Stroh bedeckt. Nüffe halten 
ſich Tängere Zeit grün und frifh, wenn man 


ns 
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am Stängelpunft mittelft einer flarfen Nas 
del ein Köchlein fticht, mit einem SFederkiele 
einen Tropfen feinftes Provenzerohl eingießt 
und. es dann mie Wachs oder Pech verklebt. — 
Eier müffen kurz vor und nach Oſtern vorge= 
fauft werden, denn zu diefer Zeit find fig am 
ſchwerſten und folglich auch am beften. Dann 
nimmt man von ſchlechter Aſche, ſtreut finger: 
hoch eine Lage in ein Kiſtchen oder großen 
Topf, legt neben einander ſo viele Eier als 
Raum haben, darauf eine Schichte Aſche, 
wieder eben ſo viele Eier, abermals Aſche 
und ſo fort, bis das Gefaͤß voll iſt, und 
ſtellt es dann zugedeckt in den Keller oder an 
temperirten Ort. 

Zwiebel, Knoblauch, Chalotten muß man 
ihrer äußern Schale nicht berauben, aud) fo viel 
möglich vor Feuchtigkeit bewahren, in Fleine 
Buͤſchel binden und ſo an temperirten Orten 
aufhaͤngen; die Gemuͤſer nach Gattung leicht 
aufſchichten und mit Matten oder dergleichen 


bedecken. Vorgekauftes Mehl muß oͤfters aufs 
gerüttelt werden. 


F. Nüplige Meratbeiten. und Bor 
rihtungen.., 


Des Abends, wenn es zu feinen Arbei⸗ 
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beiten ſchon zu dammernd iſt, kann die ges 
fchäftige forgfältige Hausfrau immer eine 
Vorrichtung für den naͤchſten Tag und auch 
fiir die ganze Woche vornehmen ; es wird ihr 
befonders an langen Winterabenden mehr Zeit« 
vertreib als Bemuͤhung ſeyn. Mancherlei 
‚Speife. Gattungen gewinnen fogar dadurch, 
wenn Die Vorrichtung einen Tag früher ge: 
ſchieht, weßhalb es fehr nothwendig: ift, <fich 
wenigitend. für die laufende. Woche. einen 
‚Speijezettel zu machen, um son einem Tage 
zum andern fchon auf dad Küchengefchäft 
vorbereitet zu feyn. Es ergibt fich dabei felbt 
ſchon für. den Anfauf mancher Erſparungs— 
vortheil; denn nicht felten muß das, was im 
Yugeudlice der Bendthigung vom nächften bes 
ſten Krämer herbei geholt wird, um vieles 
ſchlechter an Qualität -und aud) geringer an 
‚Quantität gefauft und obenein theuerer bes 
"zahlt werden. . Durd) verftändiges Vorarbei: 
‚ten wird. das Küchengeichäft um die Hälfte 
erleichtert ;_e& ift,, wer fich einmal daran ge- 
wohnt hat, die ganze Küchenbeftelung nur 
eine angenehme Unterhaltung, wobei fi) das 
Gelingen: auf eine ftetd ermunternde Meife 
belohnt, Semmelfchnitten bähen, Semmeln 
reiben; die von Semmeln Abgeloͤſte Rinde 


19 


doͤrren oder trocknen, ift von großem Vortheile 
als Vorrath. Melche Zeiterfparniß, wenn 
zu. den verfchiedenen Suppen, . Mehl: und 
Eierfpeifen die.indthige Quantität gebähtes, 
gedoͤrrtes, geriebened Brod ſchon zur Hand 
ift! Auch find die Brode, je fpröder fie find, 
immer um ſo leichter, alle: andern Ingredien⸗ 
zen dazu um ſo ergiebiger und die Speiſen 
werden feiner und lockerer. Schwarzbrod, wel⸗ 
ches zum Eſſen ſchon zu trocken geworden iſt, 
laͤßt ſich ebenfalls um ſo vortheilhafter zum 
Kochen verwenden. Ein Theil. davon kann 
Hein geſchnitten, zum Gebrauche für. Suppen 
getrocknet und das härtere am Reibeifen gerie: 
ben oder im Mörfer zerſtoßen gu, Boeuf à la 
mode, auch an Gemüfer. von bayerifchen 
Rüben: und. ‚andern verwendet werben. Das 
Bett; welches hie und da an! Rindfleifch, 
Scha affleiſch ꝛc. uaͤberfluͤſſig iſt, wird vortheil⸗ 
haft zum Kochgebrauch au Gemuͤſen, Sauçen 
ꝛc. verwendet, hiezu klein gewiegt, daun zer⸗ 
ſchmolzen, durchgeſeiht und nach gaͤnzlicher 
Abkuͤhlung zur beſagten Verwendung vorraͤthig 
aufbewahrt. Peter ſilie/ Pimpernell, Majoran 
und uͤbrige derlei Kuͤchenkraͤuter werden im 
Fruͤhiahre geſammelt zwiſchen Papier.” in 
maͤßigen Wärme getrockuet und jede Gattung 


— 
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befonders im Mörfer verftoßen, in gutgefchlof: 
ſenen Büchfen zum fpäteren Gebrauche vor: 
räthig gehalten. Vorgefaufter Reis, Erbfen, 


Linfen koͤnnen fchon ald gereinigt zur Zeiters 


fparniß für den Gebraud) vorgerichtet werden, 
gleichfalls Weinbeere, Roſinen, Dürrfirfchen, 
Weichſeln ıc. Zucker kaun man. zur-Beftreus 
ung von Kuchen, Mußen, Auflauf oder aus 
derem Backwerk ſtoßen und: in Sieb⸗ oder 
Streubuͤchſen fuͤllen; dieß iſt um ſo vortheil— 
hafter, weil man auch ſparſamer damit ver⸗ 
fahren kann, als wenn man zu jedem ſolchen 
Gebrauche ein Stuͤck zerſchlagen muß; das 
naͤmliche gilt auch vom Zimmet, nur darf 
hievon eine Parthie im Ganzen bleiben zu dem 
Gebrauche an Saucen‘, wozu Pulver nicht 
verwendbar iſt. Noch vortheilhafter wird der 
Zimmer fogleich mit einer ‘gehörigen Quantität 
Zuder vermifcht „ welcher dann feinen Geruch 
annimmt und defto ergiebiger wird. In allen Ges 
würzgattungen muͤſſen Körner und Pulver vor: 
räthig feyn. Bon Gemuͤſen fonnen mehrere Gat⸗ 
tungen, als bayerifche Rüben, große oder alte 


gelbe Rüben, Bodenruͤben (Erddorfchen), Kars 
toffeln zc. Abends. vor dem Gebrauche abges 


fchabt, dann mit reinem trockenem Quche oder 
‚weichen Papiere rein abgepugt und verdeckt bis 
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zum andern Tag antemperirtem Orte aufbewahrt 
werden; die bayerifchen Rüben darf man dann 
nur noch wafchen, die übrigen aber muß man 
erft noch nach Vorfchrift fchneiden. Weiße Ruͤ⸗ 
ben und Schwarzwurzeln (Storzoneren) koͤnnen 
nur an-dem Tage ded Gebrauches, weil ſie fonft 
zufehr von ihrem Safte verlieren, gefchält oder 
gefchabt werden. Weißes, blaues und Kohl: 
fraut, Kohlbrokoli, Karviol, Kohlraben ꝛc. koͤn⸗ 
nen Abends vorher zugerichtet, geſchnitten, aber 
auch des andern Tages erſt gewaſchen werden. 
Spinatdurch ſuchen iſt eine der langweiligſten Ar⸗ 
beiten und erfordert beſondere Aufmerkſamkeit, 
weil ſich dfters Haare darin befinden, weßhalb 
ſich dieſes Geſchaͤft nicht wohl anders, als bei 
gutem Tage vornehmen läßt. Manche Gattun⸗— 
gen kalter Gemuͤſe, als Beilage zum Rindfleiſch 
einzukochen, wie z. B. Gurken, Quitten, Melo⸗ 
nen, andere Obſtgattungen, auch rothe Ruͤben, 
gelbe Ruͤben u. dgl. m. ſind eine paſſende Arbeit, 
wenn ohmedieß zur Zubereitung eines kleinen 
Abendeſſens ein hinreichendes Feuer oder Gluth 
vorhanden ift. Butterteige laſſen ſich allezeit,aber 
am beften in einem fehr Fühlen Lokale vorräthig 
arbeiten , daun mit einem Tuche und Schüffel 
bedeckt im Keller aud) wohl mehrere Zage fehr 
‚gut erhalten. — Koteletten (Harbonaden) koͤn⸗ 


N 
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nen völlig bis zur Ausbratung näch Vorſchrift 
UMr. 256) zugerichtet in einem irdenen Ge⸗ 
ſchirre dicht nebeneinauder gelegt und uͤber Nacht 
aufbewahrt werden; deſto ſchmackhafter und 


| 


zarter find fie dam, weil fidy mit dem-Fteifche 


die andern Ingredienzen mehr verbinden. Eier: 


ſchnee wird meiſtens des Abends vorher ge⸗ 


ſchlagen und uͤber Nacht an einen kalten Ort 
geſtellt. — Sulzen (Gelee) muͤſſen fogar ei: 
nen oder ‘auch einige Tage vorher zubereitet 
werden; Dbftgattungen, welche zu Backwer⸗ 
Fenieingefotten werden, ebenfalls, "Eier, hart: 
gefottene, zum Salat oder auderen Gebrauche 
halten ſich 3 bis 4: Tage, jedoch nur in der 
Schale, ſehr gut. .. 

Aus allem. diefem wird‘ jeden meiner ger 
ehrten Leſerinnen fich für alle vorfommende 
Fälle: die hier nicht. erwähnten Vorbereitungen 
felbft anordnen: Fonnen. | Auch - find bei den 
nachftehenden Speifezetteln "für jede Woche 
noch umſtaͤndlichere Beiſpiele angegeben. 

6. Vortheilhafteſte Zertheilung bei 
ER Geflügel, Fiſchen, Wildpret 
j . and Anderem » — 

Bei der Zertheilung jeden: Fleifches tft 
zu beobachten, ob es an und für ſich von der 
größeren, fchwereren, leichteren oder zarteren 


| 
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Gattung iſt. Das zartere .oder fettere Fleiſch 
ſchwindet allezeit .ftärfer bei der Zubereitung 
und von ſolchem müfen alſo die Portionen 
größer ‚genommen‘ werden, damit fie nicht 
gar zu unanfehulid anf den. Tiſch kommen. 
Wenn 3. B. eine Gans, welcher dad fogee 
naunte Geraͤuſch, das aus Kopf und Kragen, 
Fluͤgel, Füßen, Magen, Leber und den fette- 
ſten Gedärmen befteht , abgenommen ift, auf 
zweimal frifch braten will, muß, man fie in der 
Mitte Durch nad) der Breite zertheilen , eben: 
falls nad) der Mitte wird ein Haafe, ein Reh— 
oder Hirfchziemer getheilt. Schlegel von Schoͤ— 
pſen, Kälbern, Rehen oder Hirfchen werden 
der Keule entlang gefpalten. Sehr zwedimäßig 
werden die ftärfften Kuochen ausgelöft, einige: 
mal zerfprengt und in Suppen mitgefocht, wel; 
che alſsdann befonderö Fraftig und nahrhaft wer: 
den. Kalbs-, Nieren: und Bruftbraten werden 
vom Kranze nach der Weiche zu getheilt; bei der 
Bruft die Rippenhaut gefchligt, die Rippen 
herausgehoben und abgelöft, welche gleichfalls 
zur Beilage in Suppen beftimmt werden koͤn— 
nen; die Bruft zur Füllung untergriffen und 
weiter nad) Vorfchrift behandelt. - Durd) das 
Herausuehmen der Rippen wird der Brufts 

braten theilbarer zum Tranchiren. 


. „zubereitet. Der’ Rogner hingegen Fann mit 
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| Bon großen oder. mittleren Fifchen wer: 
den füglicy die obern, naͤmlich die Kopf: 
‚theile zuerft zubereitet, wenn etwa der ganze 
Fiſch für eine. Mahlzeit zu groß wäre; doch 
darf nicht vergeffen_ werden, jeden Fiſch vor⸗ | 
her von: allen: Eingeweiden gänzlih zu ber 
freien, welches aud) von Wildpret und jedem 
Geflügel gilt, den - Schnepfen ausgenommen, | 
Der Mildyner läßt fich nicht leicht aufbewah: 
ren, wird folglicy mit der erften Portion 





gorbeerblättern, Gewürz, Gitronenmarf und 


| 
Effig einige Zeit vorraͤthig gehalten werden. 





H. Erläuterung zu ven nabftehenden 
Speiferecepten. 

Sn allen hier folgenden Recepten find 
die Duantitäten nach bayerifchen Maaße 
und Gewichte gegeben und nad) einer Perfo: 
nenzahl von 3 bis 6 berechnet, nach ihren 
Sattungen fortirt und ihre mehrfachen Uns 
wendungsarten dabei befchrieben. 

I. Suppenbrühe von Ochſenfleiſch. 

Für 4 Perfonen ungefähr 2 Pfund Ochs 
- fenfleifch gerechnet ; nebft einem ftarfen, oͤfters 
zerfprengten Eisbeine, einem Stuͤckchen Rinde 
oder Kalböleber, deögleichen auch ein Stüde 
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hen Milz mit VBeigewicht von Kalbökopf, 
Knochen und Fuß follen durch laue Waffer 
einigemal ganz rein gewafchen in einen 3% 
bit 4 Maas Haltenden Topf gelegt, mit 
lauem Waffer bis unter den Rand angefüllt 
und bis zu einem halbbrennenden Feuer von 
ftarfem Holze beigefegt werden; wenn es 
zu fieden anfängt, muß es fleißig ubges 
ihäumt werben, fo lange, bis es Feinen 
Chaum mehr kocht; alsdann gibt man ei- 
nen guten EBlöffel voll KRochfalz daran, nimmt 
dad aufgefochte Fett herab in ein für immer 
dazu beſtimmtes Näpfchen, legt dann eine 
(höne braune Zwiebel fammt der Schale zu 
dem Fleiſch, auch einige Wurzeln von Peter: 
fllie, Selleri, Paſtinak, eine dfters gefpal: 
tene fchöne, gelbe Rübe, einen halben Stängel 
Bori, fchabt alles rein, zerſchneidet es in Fleine 
Etide, nimmt aud) etwas Kraut von Peterfilie 
und Selferi mit den Wurzeln in reinem Falten 
Waſſer gewaſchen, dann auch noch ein Stüdfcyen 
harte ſchwarze Brodrinde, und läßt alles die: 
8, zu dem Fleifche gebracht, wohl zuge 
det, fortfochen. Sollte fi) etwas einkochen, . 
jo muß. e8 mit heißem Waffer aufgefüllt wer⸗ 
den; Hat man recht viele Brühe nöthig, fo gießt 
man davon herab und füllt fie dann abermals 
— | 2 
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wieder mit heißem Waſſer auf; follte aber 


| 


von diefer Brühe Über Nacht oder für 2 Tage 
aufbewahrt werden, fo muß man fie abgießen, 


weil, ehe Salz und Kräuter dazu gegeben find, 
fie von dem Safte und der Säure derfelben 
fauer wird. Wenn das Fleifch weich ift, legt 
man ed in einem Tiegel heraus; die übrigen 


— — — 


Beigewichte, Kraͤuter und Wurzeln koͤnnen 


aber noch mit der Suppe kochen, wodurch 
ſie deſto ſtaͤrker wird; zu dem Fleiſch kann 
eine von den nachſtehenden Saucen zubereitet 
werden, oder man Fann ed auch geziert mit 
abwechfelnden Parthien von gelben üben 
und frifcher Peterfilie ‚den Rand der Schuͤſſel 
belegt, zu Tiſche geben. 


2) Suppenbrüße von Kalbfleifd. 

Hiezu nimmt man für 3 bis 4 Perfonen 
1 Pfund Kalböfnoten oder Bug, fprengt die: 
fen ein paarmal entzwei, giebt noch 1 Pfund 
| Ochſenfleiſch von Kopf, Nabel-oder Zwerg— 
tippe, auch ein zerſprengtes Eisbein dazu, 
waͤſcht dieß alles, wie ſchon oben beſchrieben, 
ſetzt es zum Feuer, ſchaͤumt es, ſchoͤpft die 


Fette ab; gibt die ſchon genannten Kraͤuter, | 


Wurzeln und Salz dazu und. Focht es, bis 
dad Kalbfleiſch weich iſt, welches man dann 
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berauslegen und mit etwas Brühe warm ſtel⸗ 
len muß, bis eine dazu beliebige Sauge zu: 
bereitet ift, oder man kaunn es aud) nur mit da⸗ 
zu gewiegten Citronenfchälchen und etwas Salz 
beftreuen und neben der u auf den Tiſch 
geben, 


3) Supypenbrühe von Hubm. 


Zu einem ſchoͤnen großen Huhn nebfl 
Magen legt man 13 Pfund Rindfleiſch in 
einen 4 bis 5 Maas haltenden Zopf und 
läßt ed, ohne es zuzudeden, langfam fieden, 
ſchaͤumt es wohl und hebt Die Fette fleißig 
ab, gibt dann die früher befchriebenen Kraͤu— 
ter Dazu und laͤßt ſie kochen, bis das Huhn 
weich genug iſt; dann nimmt man es heraus 
und bringt es in etwas Bruͤhe auf eine maͤßige 
Gluth, belegt die Henne mit zierlich ge— 
ſchnittenen Citronenſchalen, friſch gewaſchener 
Peterſilie, ſpritzt eine Meſſerſpitze voll Salz 
daran, ſtreut etwas geſtoßenen Pfeffer und 
Modegewuͤrz in die Bauchhoͤhlung, legt die 
noch rohe Leber jetzt auch dazu und laͤßt es 
darin ein wenig duͤnſten, bis die Leber fertig 
iſt. Mit dieſer "Sauce gibt man die Henne 
zu Tiſch auf einer Ovalplatte, ſteckt ihr ein 
Bouquetchen von Peterfilie oder frifcher Gars 

2 * 
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tenfreffe in den Echnabel, verziert desgleichen 
die Slägel, bringt unter den einen die Leber 
‚und unter den andern den Diagen, belegt auch 


ben Schäffelrand mit frifchen Kräutern und 
fellt fie neben der Suppe zu Tifche. 


Mit dem abgefchöpften Fette derfelben 
kann man entweder die Suppe verftärfen oder 
fie zu einer der folgenden Suppen ; Einlagen 
benügen, 


4) Deutfge Sunnen. 


In einen Ziegel fchlage 2 bie 3 Eier, 
thue nebft einem Stüdchen Butter von der 
Größe eines halben Hühnereies eine Meffer: 
fpiße voll Salz, etwas Muskatbluͤthe, ein 
kleines Quart guter Sleifchbrühe daran, decke 
den Ziegel zu und laffe eö bei gleicher Wärme 
nach und nach heiß werden, Wenn dieſe 
Maffe feft geworden ift, ſchneide fie in_Fleine 
Stüdchen, rühre dann in einem Toͤpfchen 
ein Ei mir Flein gefchnittenem Echnittlaud), 
Charlotten und Peterfilie in einer halben Mans . 
Sleifchbrühe recht ſtark ab und richte es über 
die oben gefchnittene Maffe heiß an. Es ift eine 
leichte Suppe und für 4 bis 5 Perfonen hin; 
reichend. — Bei allen Suppen ift zu bemer: 
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fen, daß ſe e vor dem Anrichten die gehörige 
Salzzuthat haben. 


5) Eier-Gerſtenſuppe. 


Fuͤr 4 bis 5 Perſonen nimm 3 bis 4 
Haͤnde voll Semmelbroͤslein, treibe ein wenig 
von dem abgeſchoͤpften Suppenfette in einen 
mittleren Tiegel gut ab, gieb einen Eßloͤffel 
voll gewiegter Citronenſchalen dazu, menge 
ed gut durch einander, gieße ſiedende Fleiſch— 
brühe darauf, Laffe fie unter dfterem Schütz 
teln ein wenig auffieden, bis fie dicklich wird, 
und richte fie fo in der Suppenterrine an. 


6) Gerollte Gerftenfuppe. 
Für 4 bis 6 Perſonen ift eine große, 
‚obere Theetaffe voll geroliter Gerfte hinrei: 
chend. Man thue fie-in einen, eine Maas 
haltenden Topf, gebe einen EBlöffel voll gu: 
ten Weinefjig dazu, fuͤlle fie mit Waffer auf 
und. laffe fie ungefalzen fieden. Wenn fie 
zu ſchleimen anfängt, gießt man bavon her; 
ab umd füllt fie wieder auf, weil der ftarfe 
Schleim gerne. überläuft, gibt eine, etwas 
- mit einer. Gabel zerftochene Citronenfchale da= 
zu und falzt fie; man kaun auch ein Std: 
chen klein gefchnittenen Selleri und ‚gelbe 


— 
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Rüben nebft ein Paar Gewuͤrznelken dazu 
thun „ und läßt es zufammen fortfochen , 
fchöpft es aber alle Zeit wieder ab, fo oft 
ed ſtark aufwallt. Wenn man Schleim ges 
nug bat, gießt man alles zufammen in ei= 
‚nen hinreichend großen Topf und läßt es bis 
zur Zifchzeit fortfieden, Nun kann man den 
Schleim- in Taſſen füllen oder. fammt der 
Gerſte in der Terrine, mit Schnittlaud) bes 

freut, zu Zifche tragen. | 


7) Reisſuppe. 


Eine. große obere Theetaffe voll ausge: 
ſuchten Reifes wird mit heißem Waffer dfs 
- terd abgewafchen, bis er von allem Sande 
gereinigt iſt, dann in einem, eine halbe Mans - 
haltenden Zopfe mit Faltem Waffer aufge: 
. füllt und: zum Feuer geſetzt. Wenn fich ber 
Reis gebrochen und Dad Waffer vdllig eins 
gefocht hat, gibt man. ihn in einen großes 
ven Topf, fuͤllt ihn mit fiedender Fleifchbrühe 
auf, - gibt ein zerftochenes Eitronenfcheibchen, 
etwas Salz, ein gelbes Rübchen dazu und 
laͤßt es noch eine gute Stunde Tochen. Auch) 
hiebei muß von dem Schleime dfterd abge: 
ſchoͤpft und Fleiſchbruͤhe aufgefuͤllt werden. 
Vor dem Anrichten kann man ihn mit einen 
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Eie fricaſſiren; man nimmt naͤmlich ein Ei⸗ 
gelb mit einem Loͤffel voll kalten Waſſers 
in die Suppenterrine, laͤßt unter beſtaͤndigem 
Umruͤhren den Reis hinein und gibt ihn mit 
Schunuittlauch beſtreut, zu Tiſch, oder ſtatt def- 
ſen geriebenen Parmeſankaͤſe auf einer Aſſiette 
neben die Terrine. Auch kann man von Dies 
ſem Reisſchleime durch einen Seiher in Taſ— 
ſen auftragen. 


8) Relsſuppe auf italleniſche Art. 


Man Eaubt den Reis fauber, wäfcht 
ihn wie oben, laßt ihn im Waſſer auffochen, 
gibt ihn dann auf ein Kaſſeroh, fchneider Sel- 
Ieri und DPererfilien- Wurzeln, auch gelbe Ruͤ— 
ben und einen Stengel Pori, Fein gewiir: 
felt, thut diefes auch zu dem Seife, - füllt 

“ed mit guter Sleifhbrühe auf und läßt alles 
recht langfam fieden, bis es weich iff; hier: 
auf pfluͤckt man Peterfilienfraut blätterweife 
und läßt fie in Salzwaffer auffochen, feiht 
das Waſſer von der Peterfilie ab, welche 
num eine fehr ſchoͤne grüne. Farbe erhalten 
bat, und giebt fie zu dem Reis. Diefe 
Suppe muß Klar feyn wie Gold und ar 
fehr did vom Reife, 
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⸗ 


9) Griesſuppe. 


Man ſetzt eine Maas gute Fleiſchbruͤhe 
in ‚einem Topfe zum Feuer; wenn ſolche fies 
det, nimmt man einen flarken Schoͤpfloͤffel 
voll heraus, fäet einen Kleinen Xeller voll 
fchönen Meizenkriefes langſam unter beftän: 
digem Umrühren in die wallende Brühe und 
ruͤhrt fie fleißig, damit fie nicht knollig wird. 
Man läßt fie eine Eleine Halbe Stunde Fos 
en, fihlägt indeffen in die Zerrine ein Ei, 
verrährt ed mir einem Löffel voll kaltem Waſ⸗ 
fer, gießt die Griesfuppe unter beftändigen 
Rühren daran und befaet fie mit Schnittlauch. 


10) Sriesfuppe ohne Fleiſchbruͤhe. 


Nebft einer Handvoll Suppenwurzeln und 
Kräutern läßt man eine Mans Waffer eine 
halbe Stunde kochen, giebt dann den Gries 
auf die oben befehriebene Weiſe, ein Stüd: 
hen Citronenſchale ein Paar Gewuͤrznelken 
und einen Eßloͤffel voll fein geſchuitteuen 
Schnittlauch dazu, fricaſſirt ſie, legt ein 
Stuͤckchen Butter oder Schmalz in eine 
Pfanne, laͤßt 2 oder 3 Eßloͤffel voll Sem⸗ 
melbroͤſeln, mit etwas Salz gemengt, ſchoͤn 
gelb roͤſten und ſtreut ſie auf die Suppe. 
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11) Braune Griesfuppe. 

Diefe wird faft eben fo zubereitet, wie 
die vorige, nur mit dem Unterſchiede, daß 
der Gries zuerft mit einem Stückchen But⸗ 
ter fchon gelb geroͤſtet, dann erft mit der 
kochenden Fleifchbrühe angeruͤhrt und eine halbe 
Stunde länger gefotten werden muß, mir Zus 
gabe von etwas Muskatenblürhe, 


12) Gefhnittene Nudelfnppe. 

Man nimmt ein halbes Pfund fchönes 
Mehl in eine Schäffel, rührt es audeinan: 
der, daß fih in der Mitte eine Grube bil: 
det, gibt eine Mefferfpige voll Salz uud 
- einen Eploffel voll reinen Falten Waſſers hins 
ein, knetet ed mit etwas Mehl zu einem Flei- 
nen fefter Teige, fchlägt dann ein großes oder 
2 Fleine Hühnereier dazu und rührt alles zu 
einem feften, glatten Zeige an, freut etwas 
Mehl auf ein Nudelbrett, nimmt den Zeig 
darauf und. knetet ihn zu einem länglichen 
Wecke, fchneider diefen mit einem Meffer in 
4 Scheiben, wender jede Scheibe in Mehl 
um, und walcht fie mit dem Nudelwalcher 
fo diinn als möglid aus; find 3 von den 
Leibchen ſchon hinreichend, fo kann das vierte 
oder größere in etwas Mehl umgewendet an 
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einem Fühlen Orte wohl zugedeckt, aufgehos 
ben werden. Die ausgewalchten Flecken müfs 
fen ein wenig trodinen, dann aufgerollt und 
mit einem feharfen Meffer fein gefchnitten -wers 
ben. - Dabei iſt zu beobachten, das die Rolle. 
unter der. linken Hand ganz leicht dem Mefs 
fer entgegengeführt, aber ja nicht gedruͤckt 
wird, damit die Nudeln nicht zufammenfles 
ber, fondern fchon auseinander fallen, Iſt 
alles gefchnitten, fo werben fie aufgefchättelt, 
auf ein Quartblatt ftarken Papteres gebracht, 
diefes hohl gehalten über den Topf, worin 
eine Mans Sleifchbrühe indeß fiedend am Feuer 
fiehen muß und unter beftändigem Rühren 
in den Topf hineingezogen. Sie dürfen nicht 
zu lange Fochen, fonft wird die Brühe truͤb. 
Hiezu kann auch geriebener Parmefankäfe in 
einer Afiette neben. der Terrine gegeben werden, 


15) Weiße Fledchenfuppe. | 


- Hiezu wird derfelbe Teig bereitet, wie 
zur gefchnittenen Nudelfuppe, nur wird er 
etwas weniger duͤun ausgewaldht, mit einem- 
Teigrädlein länglich wierz oder dreieckige Fleck⸗ 
hen herausgetrieben, dann in die Fochende 
Fleiſchbruͤhe gefäet und etwas länger gekocht, 
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als die Nudeln, alddann mit fein gefchnitte= 
nen Schnittlauche beftreut, aufgetragen. 


14) Geriebene oder gewlegte Gerften- 
fnppe. | 


Hiezu kann ein wie im vorlegten. Re— 
cepte erwähnte, aufbewahrtes Zeigleibchen 
zwecfmaßig verwendet werden. Wenn es fehr 
trocken ift, wird es am Reibeiſen gerieben, 
ein eigens dazu bereiteter Teig muß aber mit 
dem Wiegmeffer ganz Hein zerfchnitten und 
dfters mir Mehl beftreut werden. Bei dem 
Kochen ift zu verfahren, wie im legten Recepte, 


15) Su ppe von Salzburger Nudeln. 


Man fett zu einem halben Pfunde Nu: 
deln eine ftarfe Maas Fleifchbrähe, worin zu: 
vor allerlei.gute Wurzeln und Kräuter gekocht 
wurden, zum Feuer; wenn fie fiedet gibt man 
Die Nudeln hinein, falzt fie noch ein wenig 
und laßt fie eine Stunde lang kochen. Man 
richtet fie an, wie die gefchnittenen Nudeln 
und Fann auch Parmefankäfe Dazu geben, 


16) Macaront- sure auf italleniſche 


Man nehme 2bis 3 weiße Ruͤben, ſchaͤle 


* * 
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wafche und fchneide fie in Scheiben, dann im 
längliche, feine Stängchen, feße fie in einem 
Duart guter Fleifhbrühe zum Feuer, Iaffe fie 
ſieden, bis fie Halb weid) find, und ftelle dann 
einen zweiten Topf mit einer halben Maas 
Fleiſchbruhe bei. Wenn dieſe ſiedet, nimmt 
man 4 Pfund Macaroni-Nudeln, bricht fie 
in kurze Stängchen und läßt fie in diefer Fleiſch⸗ 
brühe eine viertel Stunde lang langjam fieden ; 
ehe fie vollends weich find, legt man einige 
Bratwuͤrſte hinein, mifcht nach einigen Minus 
“ten die Rüben zu den Macaroni, mengt fie 
mit dem Kochlöffel langfam unter einander, 
gibt fie in der Snppenterrine zu Tifch und das 
neben in einer Afiette Parmefankäfe. | 


\ 


IT) Spargelfuppe. 


Es Einen hiezu die unanfepnfihten, 
Heinen Spargel verwendet werden. Zu einer, 
Maas Suppe reichen 20 bis 30 Stüde hin, 
welche nach unten etwas gefchabt und niit 
Sorgfalt gewafchen werden, um die Köpfe 
nicht zu verdruͤcken. Wenn fie nun in Salze 
waſſer weich gefotten find, wird jeder Stängel 
in 4 bis 5 kurze Btuͤckchen zerfchnitten und 
das untere harte weggeworfen. Nun wird ein 
ESrtuͤck Butter in einem Tiegel heiß gemacht, 
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> Mit einem: Löffel voll feinen Mehles die Spars 
geln gedünftet, mit Sleifchbrähe aufgefüllt, 
noch eine Meile mitgefocht, in der Terrine ein _ 
Eigelb mit einem Löffel voll Waſſer zerrüprt, 
die Spargeljuppe während beftändigem Rühz 
ren dazu gegoffen und fchnell zu Tifche geges 
ben. — Man Fan auch Peterfilie und Pleins 
gefchnittene, gefochte Champignons mitduͤnſten. 


18) SKarviol: oder Blumenkohl: Suppe. 


Von den Heinften Karviol: oder Blumen: 
kohl-Staͤudchen werden zur Suppe für 4 oder 
6 Perfonen 4 bis 6 Stüdfe genommen, die 
Blumen, die Stängel und die Fleinften Blaͤt— 
ter von allem Hülfigen befreit, Flein gefchnit= 
ten, in % Quarte Brühe recht weich ges 
kocht, dann die Brühe abgegoffen, in einem 
Stuͤckchen Burter ein Löffel vol Mehl gerds 
feet, der Blumenkohl darin gedünftet, 'mit der 
abgegoffenen Brühe und noch einer Mans 
Fleiſchbruͤhe aufgefüllt, dann wie die Spar; 
gelfuppe mit einem Eie fricaffirr uud ſomit 
aufgetragen. 


19) nn son Wirfting, Hopfen oder 
Sauerampfer. 


Zwei Hände voll abgefochten Hopfene, 
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Wirſing oder Sauerampfer werden in kleine | 
Stuͤcke zerſchnitten, in Butter eben fo gedüns 
ftet, wie die Karviol: und Spargelfuppe, mit 
‚Eigelb fricafirt und aufgetragen, 


20) Krebsfuppe. 
Für 6 Perfonen werden 12 bis 15 Fleine 
Krebfe mit ein wenig Salz in einer Pfanne 
auf fchnellem Feuer geſotten. Sobald ſie fchöne, 
vothe Farbe haben, find fie fertig; nun werden 
ſie aus dem Waſſer gelegt, die Schwänze abge— 
nommen und audgefchält, von dem Körper 
die Galle und der Magen (legterer ift gleich 
einen weißen Steinchen), audy das Weiße an 
den Füßen weggepust, dann alles Fein ges 
ſtoßen, nebft einer Zwiebel in 4 Theile ge: 
ſchnitten, in einem Stuͤcke Butter gedünftet, 
dann ein Löffel-voll Mehl daran geftäubt und 
wenn die Butter fchon roth ift, eine Mans. 
Sleifchbrühe dazu gegoffen, womit man es 
dann eine gute Viertelftunde auffochen läßt; 
legt 6 gebähte oder gebackene Semmelſchnit⸗ 
‚ten in die Suppenterrine, ſtreuet Schnittlaud) 
darauf und richtet die ganze Brühe durch 
einen Seiher darüber an. Man Fan aud) 
ein Eigelb mit einigen Löffeln voll füßen 
Rahınd noch an die Brühe ruͤhren. - Die auds 


39 


geläften Krebsfhwänzchen werden zulegt bins 
eingelegt. Zur Spargelzeit koͤnnen auch einige 
Stängel davon geforten , zerſchnitten dazu 
gegeben und damit die Suppe zu Tiſche ge: 
geben werden, 


21) Burzelfuppe. 

Es werden Peterfilie, Paſtinakwurzeln, 
gelbe Rüben und Wirfing, gufanımen ohnge: 
fähr 3 Pfund betragend, zu länglichen Stuͤ⸗ 
‚den zerfchnitten und in Butter mir etwas 
Mehl geduͤnſtet; wenn alles weich it, mit 
einer Maas guter Fleifhbrähe aufgefüllt und 
mochmals gefotten, dann mit ein paar Eigelb 


und cin paar Löffel ‚voll ſuͤßen Rahms abge: _ 


ruͤhrt und angerichtet. 


22) Wurgelfuppe anf.eine zweite Art. 


Eine große Hand sol Schwarzwurzeln 
(Storzoneren) werden in Faltem Mafler abge: 
fidft, dann leichte abgefchabt und in etwas 
Milch gelegt, damit fie ſchoͤn weiß werden; 
bierauf fiedet man fie etwas in gefalzenem 
Waſſer, bis fie weich find, gießt das Waf: 
fer wieder davon, fehneidet fie in Feine Stuͤck⸗ 
hen, macht in einem Ziegel ein Stüdchen 
Butter Heiß, vdfter einen Löffel voll Mehl 
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darin nebft einem Löffel_voll gewiegter Peters | 
+ filie, gießt daun einen guten Schöpflöffel voll 
Sleiichfuppe daran und laßt fie mit den Wurs 
zeln noch eine gute Weile Fochen. Zu diefir 
Portion fir 4 Perfonen werden 2 Eigelb mit 
einem Löffel voll Falten Waſſers abgerührt ; 
in der Zerrine mit den Wurzeln fammt der 
Sauce vermifcht und mir einer halben Maas 
heißer Sleifchbrähe unter ftetem Umruͤhren ver- 
duͤnnt. Auch Tonnen einige gebacdene oder 
gebähte Semmelſchnitten dareingelegt werden, 


23) Erbäpfelfuppe. 


Es werden 6 — 8 rohe Erdaͤpfel mitts 
lever Groͤße mittelſt einer Buͤrſte rein abge; 
wachen, dann abgetrocknet, die. Haut abge: 
gefhabt und in Mefferräden dicke Scheiben 
geſchnitten. Indeſſen laͤßt man in einen. Zies 
gel ein Stuͤck Butter von ber Groͤße eines 
Huͤhnereies heiß werden, thut die Erbäpfel 
nebſt -einem großen EBldffel vol gewiegter 
Zwiebel oder Chalotten, deögleichen Peterfilie 
darein und läßt es darin duͤnſten, rührt es aber 
dfterd, um das Anlegen zu vermeiden, um. 
Wenn die Erdäpfel mürbe find, ftäubt man 
2 Eptöffel voll ſchͤnen Mehled daran, falzt 
ed, rührt es durcheinander, läßt es noch 
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einmal auffochen, gibt nun gerdftete Sem; 
melichnitten dazu, und wenn diefe damit vers 
kocht haben, gibt man alles durch einen 


Seiher und richtet ed uber wirfelig geſchnittene 
Semmeln an. 


25) Chokoladeſuppe. 


Dieſe Suppe kann ſowohl mit Milch, 
als auch mit weißen Biere oder Wein zubes 
reitet werden; letzterer wird zur Hälfte mit 
Waſſer vermifht. Zu 2 bis 3 Lorch geriebe: 
ner Chofolade follen 4 Maß von dem einen 
oder andern fiedend gemacht werden. Die 
Chofolade wird nebft- einem Lothe Zucker wäh: 
send ftillem Umrügren aufgelocht, 2 Eigelb 
mit etwas Waſſer abgequirlt und hiueinge⸗ 
geben, mit dem Chokolade⸗Strudel ſtark durch 
einander getrieben und, fobald fie dicklicht ift, 
vom Feuer genommen und aber gebähte Schnir: 
ten angerichtet; oder man kann auch von 3 
Löffel voll ſchͤnen Mehles nebft einem Löffel 
voll geitoßenen Zuckers, einem Eie und einem 
Lbffel voll Weines einen Teig, wie zu Nu: 
- deln, anfneten, einen Heinen Mefferrücden 
dick auswalden, aufroflen, dinne Nudeln 
daraus Schneiden, diefe aus heißem Schmalze 
secht ſchön baden und fie au Stelle der Sem: 
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melfchnitten in die Chofoladefuppe geben, fo= 
wohl wenn fie von Milch, Wein, als auch 
weißem Biere zubereitet worden ift. 


25) Fal ſche Chofoladefuppe. 


In einem Stuͤckchen Butter werden 2 
‚Köffel vol geftoßenen Zuckers hellbraun gerd⸗ 
fier, ein Quart Milch nebft einigen Splittern 
Zimmer und noch ein paar Stuͤckchen Zucker 
‚damit wohl aufgekocht, dann 3 Eiergelb mit 
einem Löffel voll Waffers abgekleppert, in die. 
Milch gerührt, bis fie dicklich geworden ift, 
und über obige Nudeln oder gebadene Cem: 
melfchnitten gegoffen, 


. 26) Banadelfuppe von gerlebenen 
mmeln. 

Nebſt 3 bis 4 Händen voll Semmel: 
bröfeln wird ein EBlöffel voll fein gewiegten 
Peterſilienkrautes in einem Stuͤckchen Butter 
ſchoͤn gelb geroͤſtet, mit 3 Quart guter Fleiſch⸗ 
bruͤhe aufgefüllt und eine Meile langſam ges 

kocht. Nun wird in der ‚Suppe ein Eigelb 

mit einigen Tropfen Waſſers zerkleppert, uns 
ter beſtaͤndigem Rühren die Suppe darein ges 

goſſen und BESSERE, Ä 
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- 27) Banabdelfuppe auf andere Art. 


Zwei ſtarke Hände vol gedoͤrrter Sem⸗ 
melfchnitten werden in einer halben Maas 
heißer Sleifchbrühe zu duͤnnem Muße verfocht, 
einige Hein gefchnittene Zwiebeln in einem 
Stuͤckchen Fette gerdftet und in die Suppe 
gerührt. Vor dem Anrichten kann auch noch 
etwas guter füßer Rahm dazu gegeben und 
oben mit feingefchnittenem Schnittlauche be⸗ 
ſaͤet werden. 


28) Erbfenfuppe. 


Fir 4 bis 6 Perfonen werden 4 Hände 
voll geflaubter und abgewafchener Erbfen 
(beffer find die fchon gebrochenen) mit einer 
Maas Falten Waffers nebft einem Stide Eels 
feri zu einem mäßigen Feuer geftellt. Sobald 
fie gänzlidy weich find, werden fie durch einen 
Seiher getrichen (die gebrochenen dürfen nur 
zerrährt werden). Nun wird in einem Stück’; 
chen Schmalz eine Zwiebel ſchoͤn gelb gerds 
ſtet, mit etwas Wafler, Salz und Musfats 
blüche nochmals aufgekocht, ebenfalls durch 
einen Eeiher getrieben und zu ben Erbfen 
geruͤhrt. Einige Semmelfchnitten. werden in 
“Eigelb umgewender, aus heißem Schmalze 
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‚gebacken, in tie Suppenterrine gelegt und die 
fiedende Erbſenbruͤhe darüber gegoffen. — 
Bei. allen Hiälfenfrächten ift beim: Einkaufe 
ſchon zu berädfichtigen, daß felbe ſchoͤn rein, 
‚ohne fremden Geruch und fchwer ‚find. 


29) Linfenfuppe. 


Echdne Linſen, eben fo wiel wie bei den 
Erbjen, werden ebenfalls mit Faltam Waſſer 
und Selleri zugefeßst und weich gefotten ; dann 
aber in einem Stuͤcke Butter von der Größe eines 
Huͤhnereies ein ſtarker Löffel vol Mehl erft 
gelb, Dann mit einer Flein gewiegten Zwiebel 
noch etwas Dunkler gerdfter, die gekochten 
Linjen damit noch eine Viertelftunde geforten, 
mit etwas Salz, nach Belieben Gewürz und 
etwas MWeineffig gemifcht, angerichtet. 


30) Haberfhleim:Suppe. 


Don Haberfchleimgerfte werden 4 Hände 
voll in Falten Waſſer beigefegt und gefotten, 
bis fie ſehr ſchleimt, dfterd mit Hleifchbrähe auf: 
gefüllt, mit gehdrigem Salze angerichtet oder 
durchgefeiht und der Schleim in Taſſen aufs 
getragen; fie Zaun auch über geröftete -Sems 
meljchnitten gegoſſen, ſammt der Gerfte und - 


\ 
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mit etwas Eitronenfäure zu Tiſche gebradhe 
werben. Ä 
sh) Gelbe Ruͤbenſuppe. 


Bon großen, faftigen, gelben Rüben wers 
den 3 bis 4 Stüde rein gewafchen, abges 
ſchabt und auf dem Neibeifen gerieben, eben 
fo auch eine halbe, harte Semmel. Alles Dies 
ſes gerieben, wird in einem Stuͤckchen Fett hell: 
braun geröfter, oͤfters aufgerührt und fers 
ner gerdftet, bis alles durchaus fehdn braun 
ift; nun werden 3 Quart Sleifchbrühe darauf 
gefühlt, nocdy eine Weile gefotten, vor dem 
Anrichten über gebadene Echnitten oder ans 
dere Euppen:Einlagen dureh ein Sieb getries. 
ben und fogleicy angerichtet. oo. 


32) Bierfuppe. 


Bor braunem oder weißem Biere wird 
eine Maas in einem Ziegel über Gluth ge: 
fett, dfters abgefchäumt, ein halber Vierling 
Zuder dareingegeben, 2 bis 3 Eigelb mit 
einem Quarte guten füßen Rahmes (oder 
Sahme) abgequirlt, unter beftändigem Ruͤh⸗ 
ren dad Fochende Bier darangegoffen und fo 
fange auf der Gluth gequirlt, bis ed dicklich 
wird, dann in Taffen oder über gebähten Schnit⸗ 
ten angerichtet, Braunes Bier erfordert mehr 


— 
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Zuder oder Honig, ift aber dann u um 
fo BAR und nahrhafter. 


33) ——— SER 


Ein achtel Pfund Butter wird zuerſt 
flaumig abgeruͤhrt, dann 4 Loͤffel voll Mehl 
und 2 Eier nebſt etwas Salz damit derb ab: 
geklopft (es iſt naͤmlich gut, die Eier erſt in 
lauem Waſſer etwas zu waͤrmen, damit die 
Butter nicht gleich wieder ſteif wird). Die— 
ſen Teig muß man ein wenig ruhen laſſen. 
Indeſſen ſtellt man eine Maas Fleiſchbruͤhe 
in einem Tiegel auf ſtarke Gluth, bis ſie 
große Wellen kocht, ſchirrt dann die Gluth 
unter der Mitte etwas aus und ſticht mittelſt 
einem Blechloͤffel aus dem Teige einige kleine 
Nockerln. Sinken dieſe in der Bruͤhe unter, 
ſo muß noch ein Eßloͤffel voll lauen Waſſers 
in deu Teig gegeben werden, laufen fie aber 
recht auf und ſchwimmen fie in der Höhe, 
dann find fie gut; nun fchlägt man von dem 
ganzen Zeige ſolche Noderln in die Brühe, 
nur muß man forgen, daB diefe nicht aus 
dem Ende kommt. Man prüft eined der 
Nockerlen, fchneidet es nämlich entzwei und, 
wenn ed in der Mitte Feine Fette mehr fehen 
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läßt, find, fie fertig und Tonnen angerichtet 
werden. 


34) Gingebranntr Suppen. 


Sn einem Stuͤcke Rindöfette werden . 
einige Löffel fchönen Mehles geröftet. Indeß 
wird eine Maas Waffer mir einer mit 2 bis 
3 Nägelein geſpickter Zwiebel und etwas Peters 
filie gefotten , das geröftere Mehl durch einen 
Seiher Damit angerährt und eine Viertelftunde 
aufgefocht Man Fann auch ein Paar Köffel 
vol MWeineffig dazu geben, und flatt des 
Waſſers gute Sleifhbrähe verwenden. Wenn 
fie hinreichend gefalzen iſt, wird fie über 
wuͤrflich gefchnittene Semmeln angerichtet. 
Mer den Kümmel liebt, kann auch einen halben 
Löffel voll daran geben, dann muß aber der 
Eſſig wegbleiben. 


35) Weinſuppe. 


Mit einem halben Duarte weißen Weiz 
nes, eben foviel Waffer, je nachdem der Wein 
ftärfer oder fchwächer ift, läßt man einige 
Splitter Zimmet und ein Stüd Zuder in 
einem Topfe kochen; indeß wird in einem 
Stuͤckchen Euppenferte ein, Löffel voll Mehl 
gerdftet, der Tochende Wein darangeruͤhrt und 
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alles zuſammen auf der Gluth ausgekocht— 
dann in einer Terrine mit einem Loͤffel voll 
Waſſer 2 Eierdotter abgequirlt, der Wein das 
zu geſtrudelt und danu uͤber gebaͤhte Sem⸗ 
meln augerichtet. | | 


39H Weinſupve auf andere Art. 


Eine Hand voll Rofinen werden in einem 
Quarte Mein und eben fo viel Waffer nebit | 
etwas füßem Anis, der mit 3 Löffelu voll 
Zuckers geftoßen worden, in ein reines led: 
chen gebunden und mir dem Weine und Roft: 

nen wohl aufgefuhtz dann 4 Eigelb mit et: 
was Waſſer abgequirlt, zu diefem Weine ges 
rührt. und Durch ein weißes Tuch oder einen 
engen Seiher über würflicy gefehnittene Milch: 
femmeln angerichtet... Man wuß den Saft 
von Rofinen wohl auspreffen. Statt ver Sem: 
meln koͤnnen zu: diefen beiden leßten Suppen 
ebenfallö von den nachftehenden fügen Suppen: 
Einlagen welche gewählt werden. ö 


37) 3wiebelfuppe. 

Vier Bis ſechs ſchoͤne Zwiebeln werden 
troden,, vein abgeputzt, dann fammt der 
Schale recht oft eingefchnitten und in einem 
Quarte Waffer oder Zleifhbrähe nebft einem 
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Stuͤcke ſchwarzer, harter Brodrinde aufgekocht, 
Wenn ſie nun recht ſchoͤn dunkel iſt, giebt 
man fie durch ein Sieb und läßt fie noch— 
mals. fochen, röfter indeß 3 bis A gefchälte, 
klein gefchnittene “Charlötten-.in "etwas Fett 
oder Butter, giebt. die Brühe über gebadene 
Schnitten MR — darauf. 


38) artterluppen 


Man nimmt etwas Spinat, etivad Pe⸗ 
terſilie, Pori, aber doppelt ſo viel Koͤrbel, 
Sauerampfer, junge Gartenkreſſe nebſt ein 
Paar junger: Zwiebeln, zuſammen 2. Hände 
voll. Diefes alles wird fehr rein gewafchen 
und mit dem Wiegnteffer .fehr fein geſchnitten, 
dann: ein. Ziegel mit einem Stüde Rindsfett 
oder Butter auf Gluth  gefeßt,. darin ein ' 
Löffel. vol. Mehl hellgelb geröftet,; dies mit: 
den Kräutern vermengt nebſt etwas Fleiſch⸗ 
bruͤhe oder Waſſer eine Viertelſtunde lang ges 
dünfter, nun 2 Eigelb mit etwas Maffer 
abgerührt und zu den Kräutern gegeben. Wenn 
ed nun anfaͤugt, dick zu werden, wird es 
mit Waſſer oder Fleiſchbruͤhe hinlänglich vers 
duͤnut, gefalzen:und ‚endlich uber gerdftete, 
gebaͤhte oder —— Senmelfgnitten, oder 

3 
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auch. über abgetriebene Knoͤdeln oder Klbſe, 
oder uͤber Fridaternudeln angerichtet. 


39) Selleri fupp e. 


Von einigen, naͤmlich für 3 Perſonen, 


3 kleinen jungen Selleris werden die Wurzeln 
abgeſchnitten, die Koͤpfe in kaltem Waſſer 
rein gebuͤrſtet und abgeſchabt, dann in einer z 
Maaß Fleiſchbruͤhe weich geſotten, nun belie— 
bige Figuren daraus geſchnitten, dieſe in ei— 
nem Stuͤcke Rindsfett oder Butter ein wenig 
geduͤnſtet und dann mit zerruͤhrtem Eigelb 
von allen Seiten begoſſen, dann etwas gefal: 
zen und gewürzt, mit. Semmelbröfeln befäet, 
wenn fie ſchoͤn gelb find, in eine Suppen 
terrine geſetzt und. die früher. Damit gefochte 
. Steifchbrühe heiß, aber langfam daran- 


gegoffen. Es Fönnen auch eine Kleine Hand, 


voll würfelich gefchnittene, gebadene oder ge: 


söftete Semmelbrddichen darin, zu. Tiſch ger 


gegeben werden. F 


40) Kätberbienfuppe. 

Sir 3 Perfonen wird ein halbes Hirn, 
nachdem es gewafchen, in warmem Waſſer 
gehäuter und in Salzwaſſer abgelocht worden, 

ned 2 Eigelb , etwas gewiegten Citronen; 
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ſchalen und Peterſilie, etwas Salz, Pfeffer 
und Muskatbluͤthe zu einem Muße abgeruͤhrt, 
mit einer halben Maß kochender Fleiſchbruͤhe 
aufgegoſſen, ein wenig uͤberſotten und ſogleich 
uͤber gebaͤhte Schnitten angerichtet. 
41) Hirnſuppe anderer Art. 
Das Hirn wird mit. heißem Waſſer 
gehäutet, dann ſogleich ganz zerrührt, 3 Eis 
gelb, etwas Salz, 2 gute EBlöffel voll fein: 
gefchnittenen: Schnittlauchs, deögleichen Cha- 
lotten, eine Hand voll in Butter gerdfteter 
Semmelbröfeln, von einer. halben Eitrone die 
feingewiegte Schale und der Saft, eine ftarfe 
Diertelftunde lang nebft 2 Löffeln voll gutem 
Suppenfette ſchaͤumig gerührt, hierauf eine 
Viertelftunde lang gedünftet, num mit einer 
halben Maas Fleifchbrühe aufgefüllt und über 
— angerichtet. 


42) Sagofuppe. 


Für 5 Perfonen wird ein: wiertel Pfund 
Sago abgewafchen, mit Falter Fleiſchbruͤhe 
zugefeßt, nebft der Schale einer Eitrone: und‘ 
einem Splitter Zimmer bei mäßigem Feuer 
langfam gekocht, fo lange bis fie ſich völlig 
aufldſt. Man kann ſie mit etwas Weineſſig 

3* 


52 — | 
oder Eitronenfaft ſaͤuern. Sie iſt ſehr gefund, 
anfeuchtend und beſonders Kranken zutraͤglich. 


43) Boͤhmiſche Ochſenaugen-Suppe. 
Es werden in einem Tiegel einige Loͤffel 
vol Mehl in Rindsfett oder Butter hell: | 
braun geröftet, dann etwas Zucker dazu ge | 
rührt, hierauf mit Sleifchbrühe oder einen 
mit Wurzeln und Suppenkräutern abgefochten 
Waffer in einem Ziegel wohl aufgeforten, 
etwas gefalzen und num fo viele Eier ald Ver: 
fonen zu Zifche find, jedes einzeln in einem 
Scöpflöffel in heißes Waſſer fo lange gehal- 
ten, bis das Weiße feſt ift; das gelbe aber 
foll mild bleiben. Die Brühe wird danı in 
bie Terrine gegoffen und die Eier nach und nad 
a ie 





44). Barerlide Dhfenaugen- Suppe. 

6 mittlere Zwiebeln fchalt und fchnei 
det man in der Mitte entzwei und dann jede 
Hälfte in duͤnne Halbſcheibchen, von ſchwar⸗ 
zem Brode werden auch ein paar Haͤnde voll 
duͤnner Scheibchen geſchnitten, in die Sup: 
penterrine nun eine Hand voll Zwiebeln auf 
dem Boden auseinander gelegt, dann eine 
Lage von dem Brode daruͤber, und wieder 
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Zwiebeln darauf, und fo fortgefahren bis 
es alle ift. Nun feßt man die Terrine Aber 
Gluth und gießt:fogleih alles mit heißer 
Fleiſchbruͤhe auf, dann nimmt man fo viele 
Eier, als Perfonen zu Tifche find und ſchlaͤgt 
fie, wenn alles wohl aufgefocht hat, eines 
nad) dem andern hinein. Man muß Acht 
— daß die — nicht serfahren. 


45). ‚ahbeifunne 


Fuͤr 6 Perfonen werden 6 Loth Butter 
oder ſchoͤnes Fett flaumig abgeſchlagen, 6 Eier⸗ 
dotter nach und nach darangegeben, das Ei—⸗ 
weiß zu ſteifem Schnee geſchlagen, langſam 
hineingezogen, nebft: 6. Löffel voll Mehl und 
etwas Salz vollends verrührt, dann eine 
Kafferolle gut mit Butter oder noch beffer mit 
warmen‘ Wachfe ausgefchmiert, mit dem 
Zeige“ angefuͤllt, dieſer ſchoͤn gelb heraus⸗ 
gebaͤcken und dann auf einen Teller geſtuͤrzt. 
Nun iſt die untere Seite oben, in wel⸗ 
cher kreuzweiſe, aber nuur fo tief“ gehende 
Schnitte gemacht werden, daß die Suppe 
ſich mehr hineinziehen kanu. Dann giebt man 
«8 wieder: in einen. Ziegel, fuͤllt denfelben 
mit Fleiſchbruͤhe an und läßt es damit ein 
wg auffieden.: Man gebe Acht, daß es 
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sicht beim Anrichten zerfällt; auch kann man 


— dieſes Schoͤbel in einer ganz niedern Raine 


flach ausbacken, in kleine viereckige Stuͤck— 
ade ſchneiden und dieſe in die Suppe geben. 


46) Buntfricafirte, Suppe. 


Man ſiedet 3 Eier hart, wiegt ſie grob; | 


lich, das Gelbe wie. das Weiße befonders; 
eben ſo wird. von gefottenem Bory, gefotte: 
nen gelben und vothen Rüben eine Eleine Hand 
voll gewiegt, deögleichen auch Zwiebel, Speck 
„und Leber letztere 3 Ingredienzen werden, 
jedes. befonders , in Butter geröfter, endlich 
alled in einem Ziegel ein wenig gebünftet 
and alsdann mit Fleiſchbruͤhe EEE 

Liſche gegeben. 


‚Mm Hachis- oder. Gehädfuppe. | 
+ Von einer Maus (Rindswade) oder ei: 





nem , anderen ähnlichen. Zleifche wird das Beſte 


genommen und ganz Tlein gewiegt, hiezu ein 
Stuͤckchen Speck, eine Kalböbrife; eine 


‚Schweindniere, ein Städchen Kalbs⸗ ode 


‚Schaafleber,, ebenfalls ein Stuͤckchen Kuheiter 
‚nebft der Schale von einer; halben. Citrone, 


‚einigen Chalotten;, Peterfilie, Pimpernell oder 


auch Majoran fein gewiegt, zuſammen in einem 


| 
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Kegel mit Butter geduͤnſtet, mit einer Maß 
heißer Fleiſchbruͤhe oder einem Glaͤschen Wein 
mit ebenſo viel Waſſer vermengt, und dann 

über gebackene Semimelſchnitten augerichtet. 


48) Eridater: Nudelfuppe. 


E86 werden’ für 6 Perfonen 4 Lhffel 
voll ſchoͤnes Mehl; eine gute Meſſerſpitze voll 
Salz mit eben fo viel Milch angerührt, daß 
es ein feſter Zeig wird, nun 2 bis 3 Eier 
auf einen Zeller ftarf abgefchlagen, löffel: 
weiſe in den Teig geruͤhrt, eine ganz flache 
Pfanne auf dem Feuer erhitzt, dann mit 
Schmialz oder weißem Wachſe befchmtert, von 
dein’ Zeige ein Löffel voll eingegoffen, und durch 
Drehen der Pfanne, Herumpaffirt; wenn es 
unten (hdn gelb iſt, herausgeſtuͤrzt, die Pfanne 
wieder wie vorher befchmiert, das Flaͤdchen 
‘Auch: von der anderh Seite recht ſchoͤn ges 
Haken, und- fo fortgefaren, bis aller Teig 
genommen ift. Dann wird eines nad dem 
andern aufgerollt, fein geſchnitten, mit Fleiſch⸗ 
bruͤhe angegoffen und aufgetragen, | 


49, Grüne: Frida tet ⸗ Nud elluge. 


Man imache''den Teig; wie eben bes 
fchrieben worden; nur werben eine Hand voll. 
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gewafchene und „fein. gewiegte Kräuter, als 
Kreſſe, Korbel, ‚Spinat, Peterſilie, nebſt ei⸗ 
nigen Chalotten, oder in Ermangelung dieſer, 
recht viel fein geſchnittener Schnittlauch] Oder 
Pererfilie dazu gerührt, backt fie, wie fchon 
. oben befchrieben, : nur etwas dicker, und fchneis 
det ſie auch nicht fo dünn, ..Läßt, nun dieſe 
Nudeln eine ſtarke Wolle anffeden, und giebt 
ſie als daun Zu Tiſche. ee as ———— 


Er Süße Gridater: Nudelfuppe. I 

Man nimmt 3 Loͤffel voll. vom feinſten 
Mundmehle, giebt 3 Eßloͤffel geſtoßenen Zu⸗ 
cker mit etwas Zimmet gemiſcht, dazu, auch 
koͤnnen 15 bis 18 abgezogene Mandeln, (wel- 
ches durch Anbruͤhen mit heißem Waſſer ge⸗ 
ſchieht, worauf ſich die Haut ſehr leicht ab⸗ 
ldst,) genommen, fein gewiegt und dazu ge⸗ 
‚geben, werden. Nebſt dieſen wird noch ein 
Stuͤck Zucker und ein Löffel ‚voll ſuͤßer ‚Anis 
‚fein geftoßen,. durch, ein Sieb zu dem übrigen 


‚gebracht, ,.nebft.: einem Löffel voll, mit zwei 


Eigelb abgeflepperten weißen Weins recht ab: 
gerührt, endlih 3 Eiweiß, zu ſtarkem Schnee 
geichlagen, hineingezogen, und auf oben bes 
‚Ssbriebene Art als Flaͤdchen gauz duͤnn her⸗ 
gusgebagen. np. heiß werden dieſe mit 
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gemengtem Zucker und Zimmt beftreut, aufge: 
wicelt and in feine Nudeln gefchnitten, welche 
mit nachitehender Brühe ubergoffen werden, 
Ein Quart Wein laͤßt man mit einen Quart 
Waller, einem Stuͤckchen Zucker und einigen 
Splittern Zimmt gut zugedeckt ſieden, indeß 
man iu einem Tiegel einen gehaͤuften Loͤffel 
voll ſchoͤnen Mehles mit einem Eigelb nebſt 
einem Löffel voll Waſſers abruͤhrt, unter be: 
ftändigem Rühren den Wein darangießt, und 
es dic! Fochen läßt. Es kann zu diefen Nu: 
deln auch von jeder Obftgattung, wie ebens 
falls „von. ſuͤßem Rahme (Sahne) eine Brühe 
bereitet, darübergegoffen und diefe als —— 
ſpeiſe ———— werden. 


51) Süße Rahmſuppe. 


- Man quirlt eine halbe Maß Sahne ober 
Rahm mir 3 Eigelb ab, giebt ein Stuͤckchen Zu: 
der, etwas Vanille oder Zimmt dazu und 
läßt es während beftändigem Nühren fochen, 
gießt ed alsdann über gebadene oder gebähre 
Semmelfchnitten an und giebt fie zu Ti⸗ 
The. Zu viefer Suppe Fonnen auch flatt 
der Semmelfchnitten von den füßen Klößen 
oder Kuddeln bereitet werden, welcdye bei 
den Kubdeln mit Nr. 58. bezeichnet find, 
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52) Trauffuppe. 
| In einem Toͤpfchen mit engem Schna: 
bei werden 5 Loͤffel voll. fchönen weißen Meh⸗ 
les mit Faltem Waffer zu einem dicken Zeige 
‚ abgerührt, alddann 1 oder zwei Eier befons 
ders abgelleppert. und langfam daran gerührt. 
Diefer Zeig muß zum Laufen dinn genug 
feyu, indeffen eine Maß Fleiſchbruͤhe in eis 
nem Ziegel auf flarfe Sluth gefegt wird; fo: 
bald diefe Wellen Eocht, läßt man von dent. 
Zaige aus dem Schnabel ganz fein heraus: 
träufeln: ſenkt fich diefer zu Boden, . fo ift 
er zu did und man muß noch etwas Waffer 
zugeben, zerläuft er aber zu Fafern, Daun 
ift er zu duͤmm und man ruͤhrt alfo nod) etz 
was Mehl hinein, bis fich endlicdy feine Nü: _ 
delchen davon aufkochen. Man muß foraen, 
daß die. Brühe nicht aus dem Sude koͤmmt, 
und wenn der ‚dritte Theil von dem Zeige 
eingetrauft ift, hebt man die heraufgeloch: - 
ten Nüdlein mittelft eines Seihers in eine 
Schüffel, träuft wiederum seinen folchen Theil 
ein, und ift endlich der Zeig gar, fo giebt 
man Dad Herausgenommiene wieder in den 
Ziegel zum Fertigkochen, und nad) einigen Mi: 
uuren kann fie aufgetragen werden. — Wenn 
fie im Waſſer gelocht worden, muß fie mit 
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Zwiebeln aufgeſchmolzen werden; auch ſollen 
Wurzeln und Kräuter mit dem Waffer gefote 


ten haben. Gefalzen wird diefe Suppe erft 
rn. Minuten vor dem Auftragen. 


53) Baummollfuppe. 


Es werden einige Löffel vol Mehl iu 
einem Topfe mit Waſſer abgefndtet, gefal: 
zen, ein oder zwei Eier Darangefchlagen, un 
ter flarfem Nühren eine Maß  fiedender 
Sleifhbrühe oder Waffer, worin Kräuter und 
Murzeln  gefotten worden, darangegoffen, 
dann zum Feuer geftellt‘ und eine halbe 
Stunde gekocht. Iſt fie von Fleiſchbruͤhe be: 
reitet, ſo wird fein geſchnittener Schnittlauch 
daran geſtreut, wenn ſie aber von Waſſer 
bereitet worden, mit geroͤſteten Zwiebeln auf: 
gerhmolgen, | 


54) FEUERT 


Ein Stuͤckchen Kalbe: oder Rindsleber 
wird gehaͤutet, dann mit einem Meſſer von 
den Adern geſchabt, fein zerwiegt, in einem 
Stuͤckchen Suppenfette nebſt einer Hand voll 
Semmelbroͤſeln und geſtoßenen und gewieg⸗ 
ten Majoran und Chalotten gerdſtet, mit «ei: 
ner Map Fleifchbrühe oder Waſſer mit etwas 


* 
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Salz ‚aufgefotten, durch ein Sieb ‚getrieben 
und Über gebadene Serumeln angerichter. 


55) Citronenfuppe. 


Man fchäle das Gelbe von einer Eis 
trone, wiege die Schale recht fein, nehme 
die weiße, bie Haut von dem Marke herab, 
ſchneide das Mark in vier Xheile, lege ein 
Stuͤckchen Butter in einem Ziegel auf 
Gluth, gebe einen Löffel voll Zuder: dazu, 
rühre es fleißig, bis. es hellbraun ift, thue 
das Mark hinein, nebft etwas Waſſer, laffe 
es damit eine Weile auffieden, und gebe es 
durch einen Seiher. Nun werden die. ges 
wiegten Schalen nebft ein paar Löffel voll 
Waſſer, einer eingefchnittenen Zwiebel, ein 
paar Löffel voll Zuder abgekocht und auch 
durchs Sieb getrieben, Weide Saugen vers 
mifche man mit einem Quart Waſſer, laͤßt 
fie noch einmal auffochen , - träge fie dann 
entweder in Taſſen auf, ‚oder. gießt fie über 
wuͤrflicht geichnittene, ‚gerbftere Semmeln. Sie 
iſt ſehr kuͤbhlend. 


S uppenEt ntagen. 
66) Ord inare 5a eben oder Be mel 


Faͤr 5 bis 6 Perfonen nimmt man 10 
bis 42 Hände voll: fein aufgefchnittene und 
getrocknete Seumeln, giebt .ein paar Löffel 
soll - Heißes Schmalz darauf nebſt einem 
halben Quarte warmer, Milch oder: Waller, 
alsdann zwei-oder ein Ei ‚und einige Eiweiß, 
wenn man deren eben hat; nun werden einige 
Zwiebel in Schmalz oder Fett gerdfler, und 
ein halber Löffel voll Salz und ein’ paarkdf: 
fel voll Mehl dazu gegeben, Dich alles nun 
rührt man eine gute Diertelftunde, indeß man 
Waffer in einer Pfanne fiedend werden läßt, 
und das Waffer ein wenig falzt, damit die 
Knddel locker werden. „Hierauf fegt man 
einen rund geforinten Knoͤdel von der Größe 
eines Apfels zur Probe in Das Fochende Waſ⸗ 
fer; ſchwimmt "er herauf, ſo iſt er gut und 
man fährt fort, alle zu formen und einzus 
legen. Das Wafler darf nicht aus dem. 
Sude kommen; follte aber die erſte Probe 
nicht beftehen, der Knoͤdel feine Form verlies 
sen oder zu Boden finfen, dann muß im 
erſten Sale noch etwas Mehl, im zweiten et⸗ 
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was MWaffer zugeſetzt werden. -. Ob die Knd⸗ 
del fertig geſotten ſind, muß man ebenfalls 
pruͤfen, indem man einen entzwei ſchneidet; 
iſt er in der Mitte noch weich und naß, ſo 
muͤſſen fie noch länger ſieden. Sind fie ends 
lich fertig, fo hebt man fie in einem Seihlöffel 
heraus auf eine Platte, macht ein Stud Bus 
ter. heiß, röfler darin ein paar Hände voll 
gefalzene- Semmelbröfeln: ſchoͤn gelb und ftreut 
diefe und auch etwas feingeſchnittenen Schnitt⸗ 
lauch darauf. 


57) Abgetriebene Semmeltnödel. 


Man rührt ein Viertelyfund gutes Fett 
oder Butter flaumig ab, 10 Hande voll 
Semmelbröfeln nebft 3 Kiern, etwas Salz, 
klein gefchnittenes Peterfilienfraut, Bein ge: 
ſchuittene und gerdftete Chalotten, auch einen 
Löffel voll fein geſchnittener Citronenfchalen 
‚dazu, rührt ed. noch‘ eine halbe Stunde lang 
und läßt den Teig eine Stunde ruhen. Dann 


werden die Kuddel mit dem Löffel geformt 


und wie im vorigen Nummer gejagt worden, 
gefotten und geprüft, angerichtet und beftreut. 
Zu beiden Gattungen Knoͤdel koͤnnen Saucen, 
Braune Ragouts, Sifhrogner oder auch Kom; 
pe daneben als Zufpeife gegeben werben, 
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ober. fie. werden mr  Sefärie als Ba 
aufgetragen. | | 


58) Süße abgetriebe ne Knoͤdel. 


Man rühre 3 Eiergelb mit 3 Löffel voll 
Zuder, Zimmt und eben fo viel feingefiebten 
Senmelbröfelu ab, bis der Teig did genug 
ift, um ſich zu Kuddeln formen zu laffen. 
Sie werden im Waffer fertig gelocht, oder 
auch aus Schmalz gebaden, im legten Zalle 
aber noch heiß in Zuder und Zimmt umges 
wender und fo im einer trodenen Pfaune auf 
dem Feuer gehalten, bis der Zucer hart ift. 
Sie koͤnnen als Irebenfpeife, oder in MWeinz, 
Chokolade-⸗, Raym: oder Eitronenfuppe geges 
ben werden. | 


50) Boͤhmiſche abg etriebene Knoͤdel. 


Zu einem halben Maͤßchen fchönen Meh⸗ 
les ſoůen einige Loͤffel voll gute Milch, etwas 
Salz und 2 Eier nebft einer Hand voll wuͤr⸗ 
felich gefchnittener Semmeln, die in Butter 
gerdftet worden, genommen. und zu einen 
weichen Zeige gerührt werden, Hievon formt 
man große  vieredfige Knddel, fiedet. fie 
in Wafler, bis. fie in die Höhe ſchwimmen 
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sand huͤpfen, „hebt“ fie auf eine Platte "heraus 
“und Übergießt fie mit heißem Butter. 


| 


60) Boͤbmiſche Specknoͤdel. 


Dieſe werden auf aͤhnliche Weiſe zube— | 
reitet, wie bie vorigen, nur wird gröblich 
‚gefchnittener, oder gewiegter Speck uud mehr 
Salz hinzugefügt, dev Zeig feſter gehalten 

und in der Burter zum Weberguffe ganz fein 
gewiegter Speck mit Kuͤmmel und Salz ge: 
roͤſtet. | 





6) Schinkennoͤdel. 


Es werden zu einem halben Pfund 
von gefotrenem Schinken oder geräuchertem 
Steifche, welches fehr Fein zerwiegt wird, 2 
bis 3 trockene Semmeln fein aufgefchuitten, 
dann ein Stuͤck feingewiegten Speckes zer 
laſſen und zu den Semmeln gegeben, 3 Eier 
zerfleppert, 2 Eßloͤffel voll zerwiegten Schnitt: 
lauchs, ein Löffel ugl weißen Mehls, ver 
gewiegte Schinten zufammengemengte und 
wenn diefer Teig genug verarbeiten ift, wel 
ches fich zeigt, wenn, indem mit der gewölbten 
Seite des Löffeld darauf gefchlagen wird, 
an dieſem „nichts mehr hängen bleibt, fo 
werden die Kuddel in der Größe eines Fleinen 
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Apfels in kochendem Waſſer eingeſchlagen, 
‚ wenn ſie eine Viertelſtunde gekocht, mittelſt 
eines Seihldffels hexausgehoben, “in. : heißer 
Fleiſchbruͤhe aufgetragen, . mit, Schnittlaud) 
beſaͤet vder auch —* kRebeufpcife au Kraut 
— —— ATi — 


* ee 
> » 


ea INARER, — . 


Eiu Vierling Qpeck wird im Tiegel gen 
ſchmolzen; man kaun auch ein paar Zwiebel 
damit heiß werben laſſen; das Fett hie von 
nun durch einen Seiher in ‚eine Schuͤſſel ge; 
‚trieben ‚und; flaumig abgeruͤhrt, 2 Eier in 
warmem Waſſer gewaͤrmt, darangegeben und 
daun mit ſoviel Semmelbrdoͤſeln verdickt, daß 
es ein. feſter Zeig wird. Nun giebt man 
einen. kleinen Schöpflöffel ‚voll Fleiſchbruͤhe 
und ein, Vierselpfund gewiegten Schinken, 
unach Belieben auch einige, Gewürze und Kraͤu⸗ 


ser dazu. Wenn dieſer Zeig nun hinreichend 


‚mit ‚einer; Kand:: ‚vol. meer ‚abgefiapft if 


form, in Waſſer —8 iu Sleifch 
‚ brüße oder ald Nebeufpeife ‚aufgetragen. 


2 Ord iuate serdugerte Bielfätnben. 
baum Yan einem Bis ehe, gerau⸗ 
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cherten Fleiſche wiegt man einen Theil groͤb⸗ 
lich und einen Theil ganz fein‘; "eben ſo 
auch die dabey befindliche Schwarte, mengt 
daran gewiegte Citronenſchalen, Chalotten, 
Peterſilie und feingeſchnittenen Schnuittlauch, 
giebt ein Ei, oder wenn man eben welche‘ bat, 
auch nur ein paar ri ‚dazu, ſchneidet ſo 
viele Semmeln in Schui tlein af, (welche 
mit etwası' heißer Fleifchbrähe oder“ Waſſer 
angebruͤht worden/) ‚als: nothig find, um Die 
ganze Maſſe zu‘ einem: feften-Zeige verarbeiten. 
zu Fönnen, > Hierauf formt und Tot man 
‚Die Knoͤdel, wie im — a A ange⸗ 
—— et At — 


640 Bade riſhe > 


Fir A Perfonen werden 4 trockene Sem⸗ 
wi. wuͤrfelich aufgeſchnitten, ein Stuͤck 
Speck ebenfalls klein wuͤrfelich geſchnitten, mit 
etwas Waſſer und Salz, wenn man will, 
nuch mit etwas Pfeffer, aufgekocht und die 
Semmeln heiß damit angebruͤht; man kann 
auch ein Ei dazu geben, oder auch ohne dies 
fe8 den Zeig nur mit ein paar Loͤfffel voll 
Mept ‚abarbeiten,, ‚noch hinreichend falzen, 
uud in etwas‘ ' gefalgenem, Tochenden Waſſer 


ziemlich· groß. eiuſchlagen, dann mit etwas 
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gerdfteter Zwiebel‘ oder mit geibfterem, ges 
falgenen and: — Spede — 


65) übgetriebene Spedinädel. Be 


Man nimmt ein Biertelpfund Sped, 

wiegt es recht fein, laͤßt es : mit. ganz fein 
gewiegten Zwiebeln und Chalotten nebfti. ete 
was Salz. heiß werden, ruͤhrt es, bis es abs 

gekuͤhlt iſt, giebt 2oder 3 Eier dazır „ die 
feingewiegte Schale einer Citrone, und eben 
ſpo viel feingeriebene Semmelbroͤſeln, als nbe 
thig find, um Knoͤdel formen zu kobnnen. 
Diefe werden nur von der Grdße einer mitt: 
leren vwelfchen Nuß in. heißer. Sleifchbrühe 
eingefchlagen und beim Auftragen ER 
nun — et | 


Ä 66) Rebertnöber. | 

‚Sir ſechs Perfohen werden 6 Hände 
vol Sermmelbrdfeln in hinreichendem Schmalze 
gerdſtet, ein halbes Pfund Kalbsleber gehän: 
tet, von den Adern geſchabt, recht fein ges 
wiegt, dann mit etwas Majoran, Chalotten, 
Citronenſchalen nebſt 2 Eiern an die Sem: 
: melbröfeln: ‚gemengt,. und eine halbe Stunde 
-Sang nach einer Seite geruͤhrt. Im Fall 
ber Zeig noch etwas zu feſt wäre, kann ein 
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‚Epldffel voll Suppenfett: darangegeben wer⸗ 

den, denn dieſer Teig darf etwas feuchter 
gehalten ſeyn, als jeder andere Knddelteig, 
weil die Leber ſehr anzieht. Sie werden in der 
Groͤße einer großen welſchen Nuß:iu. heißer 
Fleiſchbruͤhe eingefchlagen. Diefe Kloͤße ſind auch 
kalt, in Scheiben gefchnitten,. mit Effig, Oehl 
und Zwiebeln als eine ſehr angenehme Mehl⸗ 
ſpeiſe aufzutragen. Man kann ſie auch mit 
laͤuglich geſchnittenen Citronenſchalen, Ge 
wuͤrz, Kappern, — als pollkommenen 
— Pe ee 8 


worde 


en) Andere Art adiatier eevetradder 


rn 3 Perfenen we 6: bis 8 Sem⸗ 
meln aufgeſchnitten, mit etwas heißem 
Schmalze begoſſen und dann ein Schoͤpfloffel 
voll Fleiſchbruͤhe daruͤber gegeben. Waͤhrend 
ſich die, Semmeln darin etwas verweichen, 
‚wiegt man ein halbes Pfund Leber und ruͤh⸗ 
ret fie, mit etwas Majoran und Schnittlauch, 
‚auch. geroͤſteten Zwiebeln nebſt einem Ei und 
ein paar Loͤffeln voll Mehl an. die Semmeln 
‚eine Viertelſtunde lang und macht große 
Kloͤße ar  Bteifobrlie getocht. warden. 
14% auzgs —— 2 —323 SE; Er 8  " 
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> Zu. einem Vierselpfunde Rinde s; ‚oder 
Kalbeleber. welche gehäutet, von den Adern 
gefchabt, ‚und ganz fein gewiegt nebft etwas 
Sitronenfchalen, Chalotten, Peterfilie, Mao: 
ran in einer Schüffel mir einem Löffel voll 
Euppenfett eine Meile wohl gerührt worden, 
giebt man ein Ei und foviel (hönes Mehl, 
nebft Ealz und, wenn man will, auch etwas 
Gewuͤrz, bis der Teig fo ſtark ift, daß er 
nicht; vom Löffel läuft, nimmt dann davon 
auf einen flachen Teller heraus. und fchlägt 
mittelft eines Meffers in Eochende Fleiſch— 
-brühe ‚Eleine Späglein, hebt die eingekochten 
heraus, um wieder eine ähnliche Quantität 
einfchfagen zu koͤnnen, bis der Zeig alle ift, 
giebt dann alles zufanımen wieder in. bie 
Fleiſchbruͤhe, kocht fie, bis fie fertig find und 
richtet fie mit Schnittlauch an. | 
69) Braune Niefenbohnen. 

Man fchneider ein WViertelpfund Leber 
in Stuͤcke von der Größe einer großen Hafelnuß, 
2 bis 3.Lorh guten. Speckes in feine,. Turze 
Stängelchen, mengt ‘gewiegte Gitronenfchalen, 
Majorau, Bafiliken, etwas Naͤgleingewuͤrz 
und. Salz wohl durcheinander, wendet Danı 
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‚die Specftängelchen darin (o um, daß fich 
die Gewürze viel daranhängen, und Durchs 
zieher die Leberftädichen mittelft einer - Spick⸗ 
nadel jeded mit einem ſolchen Speckſtaͤngel⸗ 
chen. . Num bereitet. man folgenden Zeig: 
3 Eier werben ſtark abgefleppert, mit 3 Eß⸗ 
Löffel :volf gewiegter Chalotten und einem Eß⸗ 
Löffel voll: füßem oder faurem Rahme, mit. 
eben ſoviel Semmelbröfeln und etwas Calz 
zu. einem dicken Zeig gerührt,. darin die Le: 
berftückchen dic eingewicelt und zwar jedes ' 
einzeln, dann auch noch in Mehl umgewendet, 
nun jedes der Länge nach mit einem Meſſer⸗ 
rücen fo viel eingedruͤckt, daß es gleich den 
Kaffeebohnen eine Spalte -beföümmt, fo aus 
heißem Schmalze gebaden, nun entweder im 
der FSleifchbrühe angerichtet, oder auf einem 
Zeller ausgebreitet, mit jungen, frifchen 
Kräutern geziert und neben Gemuͤſe oder Ra— 
gout aufgetragen. _ 


70) Weiße Atefenbohnen. 

Ein ganzes Kalböhirn wird mit- heis 
gem Waſſer augebrüht, abgehäutet und ganz 
zerrährt; man kann ftatt deſſen auch einen 
Aifchmilchner nehmen und eben fo zerrühren, 
dann mit. etwas Peterfilienfraut, Chalotten, 
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Citroneuſchalen, Salz: und dem Safte einer 
balben Citrone nebſt ganz wenigem Pfeffer, 
4 Haͤnde voll geroͤſteten Semmelbroͤſeln und 
2 Eiern. vermengt, Kuͤchlein daraus geformt, 
dann in dem Nr. 69. beſchriebenen Teige 
dick eingewickelt und in Mehl umgewendet, 
mit dem Meſſerruͤcken ebenſo geformt, aus 
heißem Schmalze gebacken, und entweder in 
der Suppe aufgetragen, oder auf einem Tele 
ler auseinandergelegt, mit Peterſilienkraut 
geziert und dann ebenfalls als Beilage Zum’ 
Gemüfe oder Ragour aufgetragen. 


U) Schwarze Riefenbohnen. 

Es wird. ein. Viertelpfund geddrrte 
Zwetfchgen mit Orangen oder Citroneunſchalen 
gefotten, bis ſich die Steine gut auslbſen laſ— 
fen. Wenn: dieß. gefchehen, werden fie. aus - 
der Sauce gelegt und während fie trod'nen, 
folgender Teig bereitet: 4 Loffel voll Zuder 
nebft 2 Eplöffel vol Roſenwaſſer werden mit 
fo viel feinen Semmelbröfeln oder Pulver 
von gefloßenem,- harten Biöquite und 2 Ei: 
gelb abgerührt, daß es ein dider Zeig wird, 
in. welchem man die Zwetfchgen, jede einzeln 
darin eingewicelt, ihn dann formt, wie in 
Nr. 69., und aus heißem Schmalze badt, 
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oder auf. ganze Dblatentäfeln neben einander 
ſetzt, dieſe im Badofen ſchoͤn herausbackt, 
waͤhrend ſie noch heiß ſind, mit Zimmt und 
Zuckermiſchung beſtreut, aber erſt, wenn ſie 
kalt ſind, aus der Oblate mittelſt eines ſpi⸗ 
tzigen Meſſers herausſchneidet. Man kann 
ſie in der Nr. 55. befchriebenen Citronen⸗ 
ſuppe oder Nr. 35. angezeigten Weinſuppe 
auftragen, oder fie trocken als Deſſert geben, 
Die davon uͤbrig gebliebene Zwetſchgenbruͤhe 
kann als Conmpotfauce Dazugegeben oder auch) 
noch. auf folgende Weife verftärft werden. 
Mann nimmt 3 Löffel voll Zuder, giebt ei: 
nen Löffel poll. Waffer dazu "und ' läßt es 
zufammen braun werden, gießt nun bie 
Zwetfchgenbrübe daran ,„ läßt einige feinge: 
fehnittene Gitronens oder Drangenfchalen das 
mit auffochen und trägt he e zum: Delft ne⸗ 

ben A Speife auf.“ 


72) Hfentnödeln. BR —— 


Ein halbes Rinds- oder ein ganzes 
Kalbshirn wird mit heigem Waſſer angebrüpt, 
gehaͤutet, dann zerrührt oder zerwiege, auch 
Peterfilie,: Chalotten und Eitronenfchalen be: 
fonders gewiegt, etwas Salz, fehr wenig Ge: 
wuͤrz, 2.Eier, zwei. Eßloͤffel wol Suppenfete 


| 


i 


73 


mit ein paar: Hände voll Semmelbroͤſeln ver: 
mengt, bis es ſich zu Knddeln von der Größe - 
einer ‚mittleren welfchen Nuß formen läßt. 
Sie koͤnnen nun in der Fleiſchbruͤhe aufgekocht 
oder in Mehl ungemendet und dann aus 
Schmalz gebacken werden. Sie find eine 
angenehme Einlage in jeder Suppe von Sleifch: 
brüge, ıumd gebacken auch befonders angenehm, 
als Beylage zu Ragout, oder auf warme . 
Gemüfe, befonders zu. grünen Erbfen, gelben 
und weißen Rüben, Wirſi ing, Spargel ꝛc. 


23) Grüne Suddck 1 


Man wiegt zwei’ Hände:voll Kräuter, 
als Körbel, junge Gartenkreſſe, Sauerrampfer, 
etwas Spinat, gruͤne Zwiebel, Peterfitie, nahe 
dem alle dieſe wohl gewaſchen worden, recht 
fein, zerruͤhrt mis: 3 Löffel voll Suppenfett 
oder Butter 2 Eier, giebt die. Kräuter, auch 
etwas Salz, . einen Eßloͤffel voll füßen oder 
fauern Rahm). und die-nöthige Quantitaͤt 
Semmelbröfeln dazu; rührt es eine Viertel; 
ſtunde und. laßt es dann eitie halbe Stunde 
ruhen. Nun- werden Knddel''son der Größe 
einer kleinen welfchen Nuß davon geformt 
und. in Fochender Fleifchbrühe eingefchlagen, 
auch dann, wenn man fie ur als . 
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ſondern als Verzierung zu einem weißen Ragout | 


geben will; denn fie:laffen der Suppe, in wels 
her fie gekocht‘. worden, einen beſonders -aro: 


matifchen. Geſchmack zuräd. Dieſe Suppe 


iſt dann an und fuͤr ſich ſchon kraͤftig, und, 
uͤber gebaͤhte Schnitten gegoſſen, ebeufalls 


ſehr gut. Will man ſie zu dieſem Zwecke 


noch beſſer haben, ſo darf man ſie nur mit ein 
paar Eiern fricaſſiren. 


74) Braune auddel. 


Ein Stuͤckchen Rinds- oder Kalbsmilz 
wird mit einem ſtarken Meſſer ausgeſtrichen, 
ein Stuͤck Leber von den Adern gefchabt und | 


fein.gewiegt und. dazu einige Löffel voll Huͤh⸗ 
ners oder Zaubenblut, wenn man eben wel: 
ches. hat, nebft einem Löffel voll Suppenfert, 
gewiegter Peterfilie, Thymian, Drakun, etwas 





Salz, zwei Eigelb, von dem Eiweiß ein fer 
fer Schnee gefchlagen, _aud) nach und nah - 


einige Hände voll Semmelbröfeln und damit 
nun eine halbe Stunde lang nach einer Seite 
gerührt. Nun wird es zu Knoͤdeln geformt 
von der Größe. einer Fleinen welfchen Nuß, nad) 
und nach in die wallende Brühe gelegt, und 


langfam gekocht. Man muß einen zur Probe 


zerfcehneiden, ehe man fie anrichtet, denn, 
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wenn- diefer in der Mitte noch roth ift, ſo 
find fie nicht fertig, haben fie aber innen 
diefelbe Farbe, wie außen, fo Fönnen fie aufe 
getragen: werden 5; jedoch ift es beffer, wenn 
man- fie mit klarer Fleiſchbruͤhe zu Tiſche 
giebt, und die Brühe,. worin- fie gefocht find, 
zu irgend. einer andern, al8Brod: oder Gries⸗ 
ſuppe aufhebt, weil die braunen- Klößchen 
in der dunkelbraunen Brühe, worin ſich fo 
vieles von ihrem Beſtandtheilen herausgekocht 
hat, nicht gut ausfehen:- 


©) Erdbäpfeltnöbet. 


Ein halbes Pfund ganz mehlig gefote 
tene, abgefchälte Erdäpfel werden, wenn fie 
kalt find, auf dem Reibeifen gerieben,. oder 
warm mit dent Walchholze zerdridt. Ein 
achtel Pfund Butter wird flaumig gerührt, 
2 gewärmte Eier nebft: 3 Hände voll gerb: 
fteter Semmelbröfeln dazugemengt, etwas 
feines Mehl darangeftäubt und wohl gefals 
zen, nebſt Eleingefchnittenen und gerdfteten 
Chalotten eine halbe. Stunde ‚lang gerührt. 
Dann läßt man: fie ruhen, giebt Waffer in 
einem weiten Tiegel oder Pfanne aufs Feuer, 
falzt ed und wenn es fiedet, ſchlaͤgt man die 
Knoͤdel von mittlerer Grdße hinein, Sobald 

4* 
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ſie ſich leicht und ſtark bewegen, find fie auch 


fertig. Man beſtreut fie mir: gelb gerdfteren 
— und traͤgt ſie auf. 


70) Griesfnödel. 


Wenn ein Achtelpfund friſche Butter 
oder Rindsfett flaumig abgeruͤhrt, nebſt 3 
bis 4 warmen Eiern und 8 bis 10 Eßldf— 
fel voll Waizengries, etwas Salz und 2 
Eßloͤffel voll gewiegter Citronenſchalen, einem 
Loͤffel voll Fleiſchbruͤhe, noch eine halbe Stunde 
abgetrieben worden und eine Stunde geruht 
hat, werden mittelſt eines Eßloͤffels eifoͤr— 
mige, längliche Knoͤdel in fiedendes Waſſer 
oder -Fleifchbrühe. gelegt, worin man fie eine 
gute halbe Stunde Fochen laſſen muß. Dann 
fann man fie aus dem Waffer heben, auf: 
fhmelzen und als Nebenſpeiſe geben, oder 
auch fammet der Sleifhbrühe ald Suppe auf: 
tragen und mit Schnittlauch beftreuen. 


77) Sriesfnddel anderer Art. 

Man rähre-8. Löffel voll Gries in. eine 
halbe Maß fiedender Sleifchbrühe oder Waf- 
fer, aber während beftändigem Rühren, da 
fih fonft der Gries zuſammenknollt, Iäßt 3 
Gewuͤrznelken und einige Streifchen mit einer 
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Gabel durchſtochener Citronenſchalen, in ein 
reines Laͤppchen gebunden, mitkochen, bis der 
Gries ſich ganz dick zu einem Muße eingekocht 
hat, ſtellt ihn dann zur Seite, laͤßt ihn 
voͤllig erkalten, rührt einige Löffel voll Zucker, 
2 Eigelb und das Weiße von einigen Eiern 
zu ſteifem Schnee geſchlagen, dazu, nimmt 
ihn dann. auf einen flachen Teller heraus und 
fchlägt mittelft eines Blechlöffeld große Spät: 
lein in fiedende Fleifchbrühe oder in kochende 
Milch oder auch in heißes Schmalz, aus wel: 
chem fie dann gebaden erft in die Brühe oder 
in die Mildy gegeben werden koͤnnen. 


78; Gebackene Hachis-Krapferin. 


Wenn. man Abfihnipfeln von muürbem 
ober Butterteige hat, knetet man ein wenig 
Mehl daran, walcht ihn eines dünnen Mefe 
ferricfensd did aus, macht, wenn man nun - 
eben auch etwas ubriggebliebenes Fleifch hat, 
davon ein Hachis nad) Nr. 47, legt von 
demfelben Eleine Haͤuflein, eines von dem 
andern 3 Finger breit entfernt, auf die aus: 
gewalchten Teigplaͤtze, ſchlaͤgt davon die leere 
Hälfte darüber und reibt mit dem Teigräds 
chen nach der Form. eines KHalbmondes die 
Krapfeln heraus. Die nämlichen Fann man 


78 | 
auch mit anderer Fülle, nämlich von Aepfel⸗, 


Zwetjchgen:, Kirfhen:, Weichfel: oder Hage⸗ 


buttenmuß bereiten. Gie werden aus hei: 
ßem Schmabße nebaden, und wenn fie aus 
der Pfanne kommen, über auögebreitete Brods 
fhnitten gelege und, noch heiß, mit Zuder 
und Zimmt beftreut; jedoch die mit Fleifch 
gefüllten nicht, welch legtere in Fleiſchbruͤhe 
gelegt, erftere aber dann erft aufgetragen 
werden, wenn fih dad Schmalz völlig in 
bie Brodfchnitren abgefegt hat. 


79) ungenkrapferln. 


Es wird ein flarfer Nudelteig gemacht, 
wie in Nr. 12. bei den Suppen befchrieben 
it, nur etwas fefter. Davon werben meh: 
rere Flecke ausgewalcht, .ein wenig ‚getrod; 
net, und indeſſen folgendes Lungenmuß bereis 
ter: 1 Pfund Kälberlunge, die gefotten und 


abgekühlt worden, wird fein gewiegt, in But: _ 


ter oder Fett mit etwas gewiegter Peterfilie, 
Eitronenfchalen, Chalotten, Salz, einer Hand 
voll. Semmelbröfeln ſtark gedünfter und dann 
abgekuͤhlt. Won diefem Hachis. werden auf 
jeden der guögewalchten Teigflecke alle 3 
fingerbreit ein Häufchen gefeßt, ohugefaͤhr 

3 bis 4 auf jeden Fleck, deffen leere Hälfte 


— 
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wird ber die Häuflein gefchlagen, mit zer 
kleppertem Eiweiß die Ränder gut beftrichen 
und zufammengeflebt, worauf mit einem Teig: 
ridchen nah der Form eines Halbmondes die 
KrapferIn herausgedreht werden, dann in ftills 
kochende Fleifchbrühe gefest und vorfichtig mit 
dent Kodjlöffelftiele hie und da aufgehoben, 
daß fie ſich nicht auf einander ſetzen, ſich 
Aber auch nicht oͤffnen. Wenn fie anfangen, 
etwas fteif zu werden, muß man fie heraus: 
heben, auf eine Platte ordnen und mit gelb 
gerd teten Semmelbröfeln beftreuen. Man kann 
ein wenig Fleiſchbruͤhe mit Butter und Salz 
unten hinein als Sauce oder Saft "geben, 
fe aber dann fchnell auftragen. 


80) Milznoderfn. 


Es werden 2 frifche Kalbmilzchen oder 
eine frifhe Rindsmilz rein aus der Haut 
geftrihen und mit einem Löffel voll Supe 
penfett ſchaumig gerührt, dann 3 Eigelb mit 
3 Löffel voll Fett abgetrieben , dad Eiweiß 
zu fteifem Schnee geſchlagen und hineinges 
zogen, nun fo viel Mehl dazu gemengt nebft 
Pimpernell, Peterfilie und Knoblaud), welche 
fein gewiegt werden muͤſſen, daß es nicht 
re als ein dickes ui ift. Man giebt 


so 


Salz und nad) Belieben auch Gewürz da: 
zu; dann wird. ein. ‚Kafferol mit, Butter bes 
ſchmiert, die Maſſe darein gefuͤllt und zii: 
fchen oben und unten gebrachte Gluth ſchoͤn 
braun herausgebacken, hernach auf einen 
Trauchirteller geſtuͤrzt und mit einem ſchar— 
fen Eßloͤffel große Nockerln herausgeſtochen; 
dieſe in langſam kocheuder Fleiſchbruͤhe ein 
wenig aufgeſotten und entweder mit dieſer 
Fleiſchbruͤhe als Suppe aufgetragen oder zur 
Beſtimmung als Nebenſpeiſe aus der Bruͤhe 
auf eine Platte gebracht, mit einer fauren 
Rahınfauge übergoffen, auch mit Kappern 


gemengt, oder ohne, RR zu vie gesehen | 


si) Erdäpfel-Spägeln. 


Bon A bis 5 ſchoͤnen, in Dampf ge 
kochten Erdäpfeln nach Vorſchrift auf Nr. 197 
welche warn mit dem Walchholze zerdruͤckt 
und etwas gefalzen, dann eine Weile gerührt 
worden, macht man einen Teig, nimmt 
num zwei Eier, fchlägt fie in die zerdruͤckten 
Kartoffeln, ſalzt ſie, ruͤhrt Rahm dazu, bis 
ſie zu einem Epaͤtzeln⸗ Teig duͤun genug ſind, 
ruͤhrt dieſen durch einen weitldchrigen Eeiher 
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in Fochende Fleiſchbruͤhe, kocht ſie darin fertig 
und richtet ſie an. 


82) Erdaͤpfel-Schmankerln. 

Man nimmt 4 bis ſchoͤne gekochte 
Erdaͤpfel, zerdrüct fie, oder reibt fie, wenn 
fie fchon Falt find, fein auf dem Reibeifen, 
rührt fie mit etwas Salz recht flaumig, 
[hlägt ein Ei dazu, rührt au) etwa3 Sup: 
penfett und. gefchnittenen Schnittlaud) daran, 
verdünnt mit Milch, bis der Teig vom Loͤf⸗ 
fel läuft, läßt ein wenig Schmalz in einer 
weiten flachen Pfanne heiß werden und gießt 
es wieder in ein Toͤpfchen. Wenn nun der 
Boden durchaus fett und heiß ift, - tropft 
man mit dem Löffel von dem Teige den ganz 
zen Pfannenboden voll; find fie hellbraun, 
fo fharrt man fie gefchwind heraus und legt 
fie in die Suppen=Zerrine, mit der gebade: 
nen Seite aufwärts Über einander, fährt. fo 
fort,,. die Pfanne fetr und heiß zu machen und 
den Teig einzutropfen, bis alles zu Schman: 
kerln gebacen it, und richtet fie dann mit 
übergoffener Fleiſchbruͤhe, guter Erbfen- oder 
auch in jeder der Schon befchriebenen Suppen 
brühen , ald Suppe an. Man Tann aber 
auch Gemüfe damit belegen, oder in einer 

| PM) 


82 


von den ſchon befchriebenenen Saucen fie 
felbft ald fogenanntes Schmanferl-Gemüfe zum 
Rindfleifch auftragen. 


83) Brandkuͤchlein. 


Man laͤßt ein Quart halb Milch und 
Waſſer mit etwas Salz und einem Stuͤckchen 
Butter auf dem Feuer aufkochen, ruͤhrt dann 
ſo viel feines Mehl darein, bis es zu einem 
feſten Teige wird, klopft dieſen ſo lange, bis 
er erkaltet und ſich vonder Pfanne abldſt. 
Nun legt man ein paar Eier in warmes Waſ— 
fer, nimmt, fo bald dieſe ſich erwärmt ha— 
ben, eines nach dem andern und ſchlaͤgt fie 
an den Zeig. Davon werden nun anit einem 
Eplöffel, der zuvor in heiße Butter getaucht 


worden, eine welfche Nuß groß Küchlein in 


erhigted Schmalz gefihlagen, und trägt fie, 
wem fie ſchoͤn hellbraun gebaden find, im eis 
ner guten Guppenbrühe oder als Verzierung 
eines Gemuͤſes auf. 


84) Erdäpfei-Pfanzeln. 

Wenn einige ſchoͤne, gekochte Erdärfel 
gerieben oder“ zerdrädt find, rührt man fie 
rıie 2 Eiern und etwad Salz, auch fein ge 
ſchüittenem Schnittlauche,. Zwiebeln, Citto— 
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nenjchalen und etwas Majoran durcheinander, 
gibt etwas Mehl und Fleifchbrühe, auch Ci— 
tronenfaft daran. Iſt ed damit zu einem fe⸗ 
ſten Teige gearbeitet, ſo walcht man ihn ſtar⸗ 
ken Fingers dick aus, ſticht aus dem Flate 
runde Pfarzeln eines Thalers groß, nimmt 
die Abfall? zufammen, woraus wieder ſolche 
Pfanzeln geformt werden, wendet dann alle 
in abgerährtem Ei und in Semmelbröfeln um, 
badt fie aus Schmalz und legt fie in eine 
Suppenbrühe, oder gibt fie zu einer Sauce 
als Nebenfpeife, auch ald Garnitur zu einem 
Gemuͤſe oder Ragout. | 


8) Erdäpfel: Stein 


Eine Ginlage, welbe für einige Wochen vorräthig 
bereitet werden fann. 


Wenn die gefochten Erdäpfel gefchält. 
find, werden fie völlig Falt auf dem Reib— 
eifen gerieben, zu einem Pfunde Erdäpfel 2 
Loth geftoßenen weißen Zucer, welcher mit 
Zimmer vermengt worden, eine halbe Stunde 
gerührt, nachdem den Erdäpfeln zuerft etwas 
Salz beigemifcht ift, weil hiedurch die Maſſe 
fräftiger wird. Nun Fnetet man zu ohnge— 
faͤhr 3 Pfund Erdäpfel den Saft einer gan 
zen Citrone und die fein — ma 
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hievon nebſt dem ausgepreßten Safte eines 

halben Pfundes gefochter Suppenwurzeln und 
“ Kräuter mit hinreichendem Mehle an die 
Erdäpfel. Wenn diefer Teig nun auf dem 
Nudelbreite mit den ‚Händen fchon gleich 
andgefnetet ift, fo werden mehrere Laib— 
chen daraus gemacht, jedes eines ſtarken Mefferr 
rücdens dick ausgewalcht, und dann in zwei 
Finger dicke Skreifen, und dieſe wieder iu 
2 Finger breite Zeltchen geſchnitten. Danu 
miſcht man halb Mehl und Zucker mit Zim⸗ 
met untereinander, beſtreut die Zeltchen da⸗ 
mit, laͤßt ſie einen Tag trocknen, gibt ſie 
dann in eine geſchloſſene, reine Schachtel und 
von dem Mehle Zuder und Zimmer den 
Reit darüber. Eine Hand Hol hievon zu 
einer Maas Milch oder ziner füßen Suppe, 
auch in mäßig gefalzener Fleifchbrühe gege— 
ben, tft fehr ergiebig und angenehm, befon: 
ders für Kinder, Die - viel Beroegung 
machen. 


86, Erdäpfel:Spähne. 


| Die warmen Erdäpfel werden mit dem 
Walchholze zerdrückt, obngefähr. 5 davon mit 
2 Eigelb und etwas Salz gefueter, mit fehr 
wenig Mehl der Zeig dünn ausgewaldht, 


— 
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von den Slätchen fingeröbreite Streifen ge: 
fchnitten, um ein duͤnnes Holz gewidelt u: d 
aus Schmalz gebaden; man hält naͤmlich 
das Hölzschen, worauf 3 bis 4 ſolche Streis 
fen aufgewickelt find, über die Badpfanne, 
ftreift die Spähne ſchnell hinein und fehüt: 
tele die Pfanne. Wenn endlich alle gebaden 
. find, werden fie mit Fleiſchbruͤhe, wie jede 
andere SuppensCinlage , oder auch beſonders, 
und zu Compot angerichtet. 


87) Erbäpfel:Gerfte i 
Von dem eben befchriebenen Zeige wird 
ein Klümpchen wie bei der befannten und 
auf Nr. 14 befchriebenen Zaiggerfte mit dem 
Wiegmeffer fein. gewiegt, eben fo aud in 
Steifhbrühe eingefocht und mit aufgeftreu- 
tem Schnittlaud) angerichtet. Man kann aud) 
dieje Erdäpfelgerfte in Milch, worin man ein 
Stückchen Zimmer und Zuder mit, einem 
Stüdchen Butter aufgefocht hat, fieden, und 
beim Anrichten mit Zucker ‚und Zimmet be— 
ftreuen. Diefe ift ebenfalls für Kinder fehr 
anwendbar, 2 | | 


— 
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88) Krebsſchoͤtrtel zu Suppen und ver— 
ſchiedenen Speifen 

Die Krebſe werden lebend mit Eiern 
im Mörfer zerftoßen, zu 20 Kochkrebſen 5 
Eier gerechnet, dann feihet man fie mit 
Milch durh ein Tuch, Focht fie in einer 
Pfanne auf Gluth bid die Maffe zu Dopper 
wird, feihet diefe abermals und gießt die 
Schöttel in din Schotrelmodell, welcher Los 
cher haben muß, daß alles Waſſer gut ab: 
laufen kann; wenn er erfalter ift, wird er 
bis zum Gebrauche aufbewahret. 


89) Nom Gebraude der Butter und des 
Fettes. 

Bei der Zubereitung aller dieſer Suppen 
und Suppen-Einlagen iſt ſchon zu bemerken, 
daß das Rindsfett der Butter und dem 
Schmalze weit vorgezogen wird, weil jenes 
viel ergiebiger und gefünder if. Wer fid 
2 Pfund gutes Fett kauft, dieſes groͤblich 
wiegt und ſchmelzt, durch einen Seiher in 
ein eigens zu diefem Zwecke beflimmtes Ge 
ſchirr bringt, und nur immer den nödthigen 
Bedarf davon nimmt, reicht damit weiter, 
ald mit 3 Pfund Butter oder Schmalz, und 
fowohl Suppen, Gemäfe, ald auch Ragout 
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werden davon fihmadhafter und gefünder, 
ats von der Butter. Das, wad beim Durch: 
ſeihen zurücbleibt, kann auch noch zu ſehr 
guten Knoͤdeln verwendet werden. Man wiegt 
es recht fein mit einigen geſottenen Wurzeln 
und Kräutern, Zwiebeln und Eitronenjchalen 
and bereitet fie übrigens, wie die Nr. 6 
bei den Suppen:Einlagen bezeichneten Schin: 
kenknoͤdel. 


90) Verſchledene Zubereitungen für 
Dchfen: oder Rindfleiſch. 

Die beften Stüde hievon find das ſo— 
genannte Filet, Lenden, Lungenbraten, Bes 
dedte Rippe, Zwergrippe, dicker Nabel, 
Schweiffchale (Scherz) , fogenannte Rofe, 
Bruftfern. Alle diefe Stüde, je dicker und 
brätiger oder fleifchiger fie find, defto beffer 
find fie. Man bläut fie vor der Zubereitung 
oder Einbeizung ſtark, ‚welches gefchieht, in: 
dem man fie’mit der Fläche eines Beiles 
oder eines Scheites Holz ſtark klopft, waͤſcht 
fie daun leicht ab, aber wäflert fie nicht 
na bäufigem Mißbrauch lange, weil fle 
dadurch an Säften verlieren und ihre natüte 
liche Milde durch nichts wieder herzuftellen 
ift. Hierauf wird num erſt die weitere Zur 


i 


88 


bereitung damit vorgenommen; entweder nach 
der bei den Suppen Pr. 1. erwähnten Vor⸗ 
ſchrift oder wie folgt : 


91) Boeufä la mode. 


Man wähle hiezu vom Hinterftüce 
AWchweifſchale) oder ähnlichem 3 bis 4 Pfd., 
Flopft es ſtark, ſchneidet Speck in dünne, 
kurze Stängel, zirwiegt einige Zwiebeln, 
Eitronenfchalen, Thymian, Baſilikum, aud) 
wohl ein Paar rein gepußte Sardellen, mengt 
alles recht gut, (wenn Feine Eardellen da— 
bei find, muß deſto mehr Salz genommen 
werden) , kehrt die Spedichnigeln in den 
Gewürzen um und durchzieht mit denfelben 
das ganze Fleiſch von allen Seiten, bejtreicht 
es mit etwas Salz, legt ed in einen Tie— 
gel. oder irdened Kafferol, bedeckt den Bo— 
den mit gefchnittenen großen Zwiebelſcheiben, 
gelben. Rüben, Paſtinak und Selleri: Platten, 
den uͤbrig gebliebenen Schnigeln Speck, und 
fest das gefpickte Fleiſch darauf, beftedt dass 
felbe mit nod) einigen Gewürznelfen, gibt einen 
Schöpflöffel voll Fleiſchbruͤhe, ein Gläschen 
MWeineffig oder Wein. dazu und fet einen 
völlig ‚paffenden Dedel darauf; auch Fann 
man einige Stüde fchwarzer Brodrinde oder 
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gedörrte -Zwetfchgen dazu thun. - Nm fchneis 
det. man aus Mafulaturpapier 3 Finger: breite 
Etreifen,..beftreicht diefelben mit Kleifter nnd 
bedeckt die Raͤnder des Dedeld und Kafferols 
damit, um fie völlig. zu-verfchließen. So laßt 
man es auf mäßiger. Gluth oder in einem 
halberhigten Baddflein 4 bis, 5 Stunden 
langfam dinften, Idft dann den Deckel ab, 
nimmt Das Fleiſch daraus, feiht das Fett 
herab, gibt die übrige Sauce durch ein Sieb, 
läßt sein Städchen. Zuder: im Fette braun 
‚werden nebft einem Löffel voll Mehl, gibt die 
Sauce daran, legt das Fleifch wieder hin, laßt 
.e8 eine halbe. Stunde damit auffochen und - 
richtet - ed mit kurzer Sauce. an, Mill man 
es Ealt zu Tiſche oder als Gabelfruͤhſtuͤck 
gehen, ſo laͤßt man die Zwetſchgen und Brod 
weg, aber ſtatt dieſen ein Paar Kalbsfuͤße 
mitkochen. Dieſe Sauce wird ebenfalls durch⸗ 
geſeiht und daruͤbergegoſſen. Dadurch bekoͤmmt 
es nun uͤber Nacht eine ſchoͤne Sulze. 


92) Boeuf ä la mode anderer Art. 


Man nimmt daffelbe oder ein ähnliches 
Stuͤck Rindfleifch „ klopft, ſalzt und wuͤrzt 
es mit Naͤglein und Modegewuͤrz, giebt es 
in einen Ziegel, unebſt einigen Stuͤcken Zwis 
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beln, gelben Ruͤben, Lorbeerblaͤttern, einen 
halben Quart Biereſſig, eben ſo viel Fleiſch⸗ 
bruͤhe, und einer Hand voll geriebenen Schwarz⸗ 
brodes, bedeckt und verſchließt es, wie bei 
letzterem Numero beſchrieben worden, laͤßt 
es einige Stunden langſam duͤuſten und giebt 
es mit feiner natuͤrlichen Sauce zu Tiſche. 


93) Lende nbraten. n 


Der Lendenbraten wird abgehäntet, ges 
ſpickt und mit Wurzeln: eingerichtet, wie in 
Nr. 91. befchrieben ift. Es darf nicht fo 
lange duͤnſten, weil diefes Fleisch ohnehin 
ſchon viel mürbe iſt. Sobald er nun weich 
geworden , nacht man ein Fleines Bechamel 
von ‚einem Quart fügen Rahms 4 Tiergelb, 
einer Hand soll geftoßener Mandeln, rührt 
5 zuſammen und beſtreicht den Lendenbraten 
damit, gießt heiße Butter darüber, auch 4 
Pfund geriebenen Parmeſankaͤſe fingerdick dar— 
anf, und ſtellt es fo im eine mäßig heiße 
Röhre unverdeckt, bis die Kruſte oben gelb 
iſt. Die Sauee wird wie bei Nro 91. berei- 
tet, anf dem Boden der Platte gegeben, der 
Lendenbraten darauf gelegt und aljo aufges 
an ten. 


9 
94) Mindfleifh.in der Braife. 


Wenn ein Stuͤck Rindfleiſch von 2 bis 
3 Pfunden von der Rippe oder-Schale weich 
gekocht ift, laͤßt man FJ Pfund Nierenfert 
in einem Kaſſerol heiß werden, giebt ein paas 
große, geſchaͤlte und geſpaltene Zwiebeln, 
desgleichen ein Paar gelbe Ruͤben, Paſtinak 
und Selleri in daſſelbe nebſt dem Rindfleiſch, 
deckt es zu und laͤßt es duͤnſten, bis es Saft 
ſiedet. Wenn es eine Stunde geduͤnſtet hat, 
bringt man es auf eine Platte nebſt den 
Wurzeln und dem Dabei ER Safte 
au Tiſch. 


05) Lungen oder Bendenbraten auf 
Hafen: art. | 


— oder Lendenbraten von 5 
bis 6 Pfunden ſchaͤlt man die Haut gaͤnzlich ab, 
ſpickt ihn wie einen Haſen, ſalzt und wuͤrzt 
ihn, legt ihn in eine Bratraine mit etwas Ef: 
fig, damit er auf beiden Seiten gut braten fol. 
Wens er beinahe weich ift, begießt- man ihn 
dfterd mit ſaurem Rahme und laͤßt dieſen 
kurz einkochen. Beim Anrichten gibt man 
ihn auf eine Platte und die Sauce daruͤber. 
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96) Noftbraten auf Muͤnchner Art. 


Man ſchneidet aus 3 Pfund von der 
Nippe oder vom Lendenbraten dünne: Etüde 
in Form, wie große, Schöne Kalbskarbonade, 
ſalzt diefe und überftreut fie mit etwas Ge: 
wuͤrz, gibt in einen weiten Tiegel mehrere 
Stuͤcke Fett und die Fleiſchſtuͤcke dazu wohl 
verdedt auf eine ſtarke Gluth. Wenn ſie 
weich ſind, wird die nun entſtandene Bruͤhe 
abgeſeiht, das Fett herabgenommen, die 
Fleiſchſtuͤke auf beiden Seiten mit Mehl und 
klein gefchnittenen Gitronenfchalen beftreut, 
wenn fie ſchoͤn geröftet find, die vorhin abges 
feihte Brühe wieder darauf gegoffen, damit 
noch eine halbe Stunde gekocht und dann auf— 
getragen. 


97) Roſtbraten auf Wiener Art. 


. Ein gutes Rippen kuͤck zerfchneidet und 
klopft man wie Karbonade, ſpickt es mit 
Knoblauch, falzt und pfeffert es und legt es 
auf den Roſt. Sit ed auf beiden Zeiten 
hinlaͤuglich gebraten, fo beträuft man ed mit 
Butter oder Fett, und giebt ed. recht faftig 
zu Tiſche. 
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98): Boeufstek. oder ruſſiſcher Ro ſt⸗ 
braten . 

Von dem Lendeubraten zieht man alle 
Haut ab, fchneider ihn in fingerdide Scheie 
ben, falzt fie, taucht fie recht oft in heiße 
Butter, bratet fie von beiden Seiten auf -dem 
Roſte fo lange über ſtarke Gluth, bis fie 
weid) find, ordnet fie faftig auf eine Platte 
und beftreut fie mit geriebenem Kreene A 
rettig.) 


99). Roſtbraten mit Sardellen-Sauge. 
Aus einem Rippenftücde werden. duͤnne 
Stuͤcke geſchnitten, geklopft, in heißer But— 
ter oͤfters umgewendet, mit Semmelbroͤſeln 
beſtreut, auf dem Roſte fertig gebraten, als— 
dann aber neben einander in eine Kaſſerole 
gelegt, geputzte und gewiegte Sardellen nebſt 
Fleiſchſuppe und dem Safte einer Citron⸗ 
kurz eingekocht und damit die ei al 


100) Die orte Odfennurt, ein 
Tafelftül. 


Der ganze auögelöfte Benbenbraien oder 
ea Filet wird völlig abgehäutet und 
ftarf geflopft. Nun werden von einer Eitrone 
die Schale, einige Chalotten, einige Kräuter, 
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ald Drafun, Pimpernell, Baftlitun zu feie 
. nem Pulver bereitet‘, mit’ etwas Modegewürz 
und Näglein, 2:bis 3 Eßloͤffel voll Salz 
gemifcht,. mit dem Finger tiefe Löcher. in das 
Fleiſch gedruͤckt, kleine Stuͤckchen Sped in al 
den gemiſchten Gewuͤrzen umgewendet, eines von 
dieſen Stuͤckchen in jedes Loch geſchoben und 
fo fort durch den ganzen Lendenbraten. Nach 
dieſem wird er nochmals wohl geklopft, nun 
von ein Paar Kalbsmilzen die ganze Füllung 
ausgeftrichen, aud) die Leber von einem Has 
fen oder ein anderes Stuͤck Leber fein gewiegt, 
das Blut von ein Paar Tauber oder Huͤhnern 
dazu gerührt, bis es ſchaͤumt und dann noch 
fein. gewiegter oder gejtoßener Thymian , und 
wer. ed liebt, auch Knoblauch, nebft einem 
Glaſe guten rothen. Weins und ein Paar Eiz 
gelb dazu. gemengt. Mit diefem , Schweiße 
wird der ganze Lendenbraten einmal von oben 
beftrihen, dann ans Feuer gehalten, bis 
der Schweiß troden ift; nun auch von der 
andern Seite fo beftrichen, und ebenfalld am 
Feuer getrocknet; die obere Seite wieder be: 
ftrichen., wieder getrocknet und dieſes 3 bis 
Amal wiederholt, bis der Schweiß einge: 
gangen iſt. Erſt läßt man ihn verkühlen 
und dann legt man ihn in einen großen 
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Ziegel: der Munde nach hinein,- laͤßt eine 
Maas guten Weineſſig oder and) eine Mans 
rothen Weins nebſt 8 weißen Pfeffer, cben 
fo viel, Modegewärzkörnern, 6 Lorbeerbläts 
tern, 6 gefpaltenen Zwiebeln, jede davon mit 
4 Nelken geſpickt, auch etwas Majoran, cis 
nige Streifchen Eitronenfchalen und Eitronene 
markſcheiben, mit all diefen recht ſtark Fochen, 
bis die Zwiebeln ganz weich find, gießt danu 
alles heiß an den Lendenbraten, kehrt ihn eis 
nigemal darin um, deckt ihm feft zu und giebt 
ihn in den Keller; ed iſt gut, wenn man 
nach) 10 bis 15 Etunden. die Brühe davon 
wieder abgießt „ abermals  fiedend darauf 

giebt und ihn bis zu weiterer Zubereitung im 
Keller. verfchloffen aufbewahrt. Die fernere 
Zubereitung: iſt: Man wafcht ihn aus der 
Beize rein, heraus und. belegt ihn, in einer 
runden Kaͤſſerole wieder in die Runde gebo— 
gen, mit eingefalzenen Spedicheiben, womit 
er 2 Stunden laugfam braten muß. Man 
verfuche es endlich mittelft einer Gabel. durdy 
und durch zu ftechen; kann dieſes leicht ge⸗ 
heben, dann, ift fie mirb genug. Nun läßt 
man 4 Pfund. Fett fchmelzen, rührt 6 bis. 8 
Eßloͤffel voll geftoßenen Zuder daran, bis 
er Schön hellbraun. iſt, nimmt es vom Feuer, 
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gießt ein Quart Mein oder eben fo viel gute 
Fleifchbrühe daram nebft dem Safte einer 
fchweren Eitrone, läßt es noch einmal wohl 
auffieden und giebt. diefe Sauce auf: eine 
große runde Platte, ohne jedoch den Rand 
derfelben zu befchütten; in diefer untergege- 
benen Sauce Fönnen auch eine Hand voll Pe: 
niolen mitgekocht und mit angerichtet werben; 
‚manlegtlangfam die Ochſenwurſt darauf, nimmt 
alle Specflede ab, macht mit einem Meffer 
fchräge, feine Einfchnitte in die Wurſthaut 
(Krüfte),, fträut: von feingewiegten Citroen. 
ſchalen ſchmale Streifchen hinein ımd trägt 
fie alsdann auf. Diefe-ift in der Art berei: 
tet, eine kaum befannte, aber große Delika- 
teffe bei Gaſtmahlen als Tafelſtuͤck und auch 
in: kleinen Haushaltungen vortheilhaft an: 
wendbar deswegen, weil ſie ſich laͤngere Zeit 
zubereitet aufbewahren laͤßt und auch deshalb 
ſehr dienlich auf Reiſen und an Orten iſt, wo 
ſelten geſchlachtet wird; zwar -lirgt: es nicht 
in der Tendenz dieſes Buches, ſolche Spei— 
ſen, welche großen Zeitaufwand ‘erforder, 
anzuführen ; - weswegen fie auch "vermieden 
werden, ausnahmöweife aber diefe und aͤhn⸗ 
liche nüßliche wegen ihrer wielfeitigen Dienlichs 
lichkeit hier beftimmt einen paffenden Ort finden. 
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101) Ochſenkamm. 


Ein ſchoͤnes Bruſtkernſtuͤck von 
Fettkranze wird recht weich gefotten. Da 
diefes Stuͤck vermittelft feiner feften Faferigs 
feit überhaupt ein längeres Sieden- erfordert, 
fo kann füglich ein Stücd reines Silbergeld oder 
ein Stuͤck dies Glas dazu in den Topf 
gegeben, diefer, wie gewöhnlich, mit lauem 
Waſſer zum Feuer gefeßt und erft nach dem 
Verſchaͤumen und Abheben des Fettes mit 
den gewöhnlichen Suppenwurzeln und Kraͤu—⸗ 
tern nebft Salz und Waflerbeigaben zus. 
gedecdt werden zu fernerem Sude. Indeſſen 
wird nun folgende Zubereitung vorgenommen; 

Eine Kalböniere fanımt Fett oder einige 
Schweinsnieren nebft einem Stuͤcke guten 
Speckes, auch ein Stuͤck Kalbs- oder gute 
Schaafleber nebſt einer Hafenleber werden 
recht fein gewiegt, dazu 3 Eigelb, einige 
Meſſerſpitzen voll Thymian, Baſilikum, ein 
großer Eßloͤffel voll gewiegter Chalotten, eben 
ſo viel Citronenſchalen und von einer halben 
Citrone der Saft, auch wenn man eben wel⸗ 
chen hat, ein Glaͤschen Wein, gut gemiſcht. 
Ferner wird in einer anderen Schuͤſſel ein 
Stuͤck fett flaumig geruühet Eigelb und von 
5 Eiern das Schnee ge 
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fhlagen, etwas Salz, ein Eflöffel voll ſuͤ— 
Bed, gereinigtes Fenchelpulver, und, wer es 
Viebt, auch eine Haud voll füßer oder bitte— 
rer Mandeln geftößen dazu gegeben, nebft 
foviel Semmeldröfeln, bis diefe Maffe dem 
- Zeige abgetriebener Knoͤdeln ahnlich ifi. Man. 
läßt fie ruhen, indeß man aus einem Stüde 
gefottener, rother Ruͤbe, woran noch Fein 
Effig, noch Kümmel war, den Eaft drüdt, 
wovon 2 bis 3 Eßlöffel voll hinreichend 
find und ihn mit einem EBlöffel voll Zuder 
und eben fo viel gefiebten, füßen Fenchel— 
pulverd vermifcht. Da nun während diefer 
Zeit der Bruftfern mild genug feyn wird, 
hebt man ihn aus dem Topfe auf ein Trans 
chirbrett, fo daß der Fettkranz oben ſteht, 
ſchneidet nach der Länge deſſen 3 Echnitte 
eine Hand tief ein, aber nicht ganz durch, 
fpaltet fie 2 Finger breit auseinander, um 
in jede Epalte eine Fülle geben zu koͤnnen. 
Bon der Hälfte der zuletzt befchriebenen wei— 
Ben Fülle giebt man in jede Epalte ganz 
tief hinab einen Streif, darauf von ber 
braunen Fülle einen dicken Streif, vertheilt 
alles. davon, bis fie gar ift, und giebt von 
der noch Übrigen weißen. Fülle wieder in 
jede Spalte einen Streif darauf. Bon dem 
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Kettfranze aber miüffen noch. 2.. Finger hoch 
über der Fülle frei. ſeyn; denn die Fülle 
lauft auf, und darf alfo nicht darüber weg» 
ftehen. Diefer von Fülle reine Fettfranz wird 
oben mit dem Meffer ausgezadt und diefe 
Epiten mittelft eines Pinfeld von dem ro: 
then Rübenfafte gefärbt. Das Uebrige von 
diefem Safte wird an klein gewiegten und 
geröfteten Sped gerührt, alfo auch damit 
gefärbt und das auf dem Brette fich ge— 
fammelte Fett damit gemengt, dann als 
Verzierung davon ein Kranz am Rande der 
Platte herumgerichtet und: der Ochſenkamm 
in die Mitte gefett. 


102) Rindfleifh mit Sulze. 


Eine vortheilhafte Zubereitung , wenn 
man eben ein ſehr trockenes Stüd Rindfleifch hat. 
Soldyes wird mit 3 bis 4 Kalböfüßen, üb: 
rigend dann nad) Vorfchrift Nr. 1. des Ta: 
ges vorher gefottenz; ift e& bald weich und 
die Suppe ſtark eingefocht, fo ift es gnt. 
Man nehme das Fleiſch heraus in einen 
Ziegel, lege viel Speckſchwarte darauf nebft 
2 großen, gefpaltenen und mit Nägelein 
geſpickten Zwiebeln, gebe auch eine gelbe 
Rübe dazu, ein Stuͤck Selleri und etwas 

| 5“ 
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Peterſilienkraut und laſſe e8 damit nod) eine 
halbe Stunde kochen. Die Brühe, woraus 
das Fleifch genoinmen worden, muß ebens 
falls noch mit einem Eßloͤffel voll guten 
Meineffigs, 2 Zwiebeln, Gewürznelfen, einis 
gen Körner weißen Pfefferd und Modeges 
wuͤrzes, auch Majoran eine halbe Stunde 
fieden und etwas einfochen. Wenn die Füße . 
ganz weich gekocht find, daß fie völlig von 
den Knochen fallen, nimmt man das Flei— 
fchige davon heraus, läßt aber die Knochen 
mit der Suppe dann in einem Tleineren 
Topfe bis auf ein flarfes Quart einfieden; 
indeß wiegt man dad Fleiſch von den Fü: 
Gen fo Hein als möglich, eben fo aud) Pes 
terfilienfraut und Citronenſchalen, ſchlaͤgt 2 
Eigelb dazu, giebt den Saft einer halben 
Citrone bei, und laͤßt dieß alles mit etwas 
ri eine Fleine Weile duͤnſten; doch muß 

dfterd umgerührt werden, damit es 
a anbrenne. Man fchüttet es in eine 
tiefe. Schuͤſſel und bedeckt den Boden flad) 
damit. Nun legt man das Fleifch aus feis 
ner Sauce, über dieſes Hachie auf die Schuͤſ— 
fel, welche: fogleih auch an den Ort ger 
bracht wird, wo fie über Nacht unberührt 
ſtehen bleiben Tan, und miſcht die Sauce 
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und vorher erwähnte Suppe, welche durch 
"einen engen Seiher jetzt uͤber das Fleiſch 
gegoſſen wird, dazu. Sie muß ſich über 
Nacht ſulzen, wonach man dieſes Fleiſch 2, 
auch mehrere Tage fo aufbewahren fann, 


; 103) . Bemeines, faures Rindfleiſch. 


J. Zu einem Stuͤcke Schweifſchale oder 
Scherzl von 2 bis 3 Pfunden, welches wohl 
geklopft und weich geſotten nach Vorſchrift 
Nr. 1., wird ein Stuͤck Fett im Tiegel 
heiß gemacht, einige Chalotten und auch 
Zwiebeln darin geroͤſtet, mit Mehl geſtaͤubt 
und wenn es ſchoͤn gelb iſt, auch 2 Löffel 
voll Zuder Darauf gegeben, damit es vollends 
ſchoͤn braun werde. Dann gießt man einen 
Schoͤpfloͤffel voll Sleifchbrüähe, etwas Wein; 
effig nebſt Salz, einigen‘ Scheibchen Citro: 
nenmark hinzu, und läßt es damit noch eine 
halbe Stunde Eochen ; ; hierauf wird ed auf 
eine tiefe Bratenplatte gelegt und die Sauge 
nebſt laͤuglich 'gefchnittenen MILES | 
daruber aufgetragen. 


104) Nindfleiſch auf andere Art. 
Daſſelbe, oder auch ein aͤhnliches flei⸗ 
ſchiges Stuͤck wird nach Vorſchrift Nro 1. 
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gefotten, dann. in ein Kafferol gelegt nebit 
‚einigen Stuͤcken Fett oder Speck ‚und- dazu 
eine große Hand voll geriebenes , hartes 
ſchwarzes Brod mit- etwas, Modegewärz, 
Pfeffer und gewiegten Citronenſchalen gemengt, 
mitten auf dag Zleifch geftreut, ohne es zu 
zerrühren und fo eine Weile mit einem oben 
aufgelegten Eiſenblechdeckel mit. Gluth bei 
fehr mäßiger Wärme nurdie obere Kruſte braten 
gelafien. Indeß wird nachfteheude Sauce 
Nr. 116. dazu bereitet, welche: dann dars 
über gegeben. und das s Std bamit — 
tragen wird. 


Warme — u 1 Rindfleifch oder. auch 
zu Braten und Anderem zu verwenden. 


i0b) Bwiebelfauge, 


| Wenn man ein Stuͤckchen Fett mit 3 bis 
4 Eßloͤffel voll Zucker geroͤſtet hat, nebſt 
einer Hand voll klein geſchnittenen Zwiebeln, 
giebt man ein Paar Loͤffel voll Mehl dazu, 
ruͤhrt es wohl auf und gießt noch ein Paar 
Eßloͤffel voll Weineffi ig und ein halbes Quart 
Fleiſchbruͤhe daran. Sobald es dicklich ge⸗ 
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kocht bat, wird dieſe Sauge zum Rindfleiſch 
aufgetragen. 


106) Kräuterfance. 


Eine Hand voll Veterfilienfraut, Ber⸗ 
tranı, Chalotten, Baftliftum und Thymian wird 
fein gewiegt, mit einem Stuͤckchen Butter oder 
Fette gedünftet, ein Löffel vol Mehl daran 
geitäubt, auch mit etwas Meineffig ‚und ges 
falzener guter Fleifchbrühe bis zu. einem klei⸗ 
nen Quart aufgefüllt und in einer. Affierte 
zum Rindfleiſch gegeben. 

107) Kräuterfauce im Winter. 

Klein gewiegte Zwiebeln , Chalotten, 
Knoblauch , gebörrte Suppenkraͤuter, als 
Thymian, Bafılitum, auch ein Paar Löffel 
voll gewiegte Eitrönenfchalen werden mit 2 
Löffeln voll Zuder in einem Städchen Fette 
geduͤnſtet, mit Mehl beftäubt, mit einen hal: 
ben Quarte Fleiſchbruͤhe anfgefuͤllt und ent- 
weder mit einem Eßloͤffel voll Bun oder auch 
Bertrameſſig geſaͤuert. 


108) Kuͤmmelſaugen. 
Man roͤſtet im Fette ein Paar Löffel voll 
Mehl ,: giebt Zleifchbrühe dazu. und einen 


— 
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Löffel voll Kuͤmmel, laͤßt es damit gut ver⸗ 
kochen, ſeihet es beim Aurichten durch ein 


Sieb und giebt es neben Rindfleiſch zu Tiſche. 


1009) Sardellenfauge. 


Zu 3 Loth Sardellen, wenn ſie rein 


geputzt ſind, wiegt oder ſtoͤßt man die Dote 
„ter von. 3 hart 'gefottenen Eiern recht fein, 
duͤnſtet fie mit einem Städchen Butter und 
einem Loͤffel voll Mehl, giebt es mit Fleifch- 
bruͤhe durch ein Hanrfieb, laͤßt es noch ein 
wenig einkochen und giebt es zum Nindfleifche 
auf eine Affiette.. 


‚ 110) SarbellenTauge anderer Art. 

Es werden 2 Eplöffel vol Semmelbroͤ⸗ 
feln in Fett gerdftet,. 4 Loth Sardellen ges 
putzt und nebft 2 EBlöffeln voll Peterfilienkraut 
fein gewiegt, mit 4 Löffeln. voll Fleiſchbruͤhe 
aufgekocht, mit Citronenſaft oder Eſſig ge: 
ſaͤuert und dann auf einer Aſſiette zum Rind: 
fleiſch oder etwas mehr verduͤnnt mit Fleiſch— 
bruͤhe in einer Sauciere zu Fiſchen ꝛc auf— 
getragen. 


11h Gurken- ober Kulummeruſauge. 
13 Ohngefähr Zoder 4 Gurken von mitt: 


— — — 
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lerer Größe. werden gefchält und duͤnnblaͤtterig 
‚aufgefchnitten, daun in einem Ziegel mit 
Butter oder Fett ganz leicht gedänfter, mit 
Mehl geftäubt, damit wieder, gedünfter mit 
einigen Löffeln voll Suppe und eben fo viel 
MWeineffig nebft etwas Pfeffer und Salz auf⸗ 
gefuͤllt, gut verkocht und dann in einer Sau: 
Br zum Rindfleifch aufgetragen. 


112) Yaradiesäpfelfange. 


‚Die Paradiesäpfelchen fchneidet man in 
— Schnitze auf, bringt ſie nebſt But⸗ 
ter in einen Tiegel auf Gluth und laͤßt ſie 
darin weich duͤnſten. Nun ſtaͤubt man ein Paar 
Loffel voll Mehl daran und wenn dieſes ein 
wenig gelb geworden, giebt man auch ein 
Glas Wein, ein Stuͤck Zucker, einige Nelken 
dazu oder ſtatt deſſen Fleiſchbruͤhe und Salz. 

Vor dem Anrichten wird es durch ein Sieb 
23 getrieben und auf einer Saueiere * Rind⸗ 
leiſch aufgetragen. 


113) Selleriſauge. 


Man nimmt einige Stuͤcke jungen Sel: 
leri, ſchueidet ſie wuͤrfelich, laͤßt ſie in 
"einen Stuͤckchen Butter ganz hellbraun wer 
den, giebt dann ein Paar Löffel voll Mehl 
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dazu, laͤßt es damit ein wenig anziehen, 
gibr einige Köffel voll guter Fleiſchbruͤhe dar- 
an, laͤßt es aud) damit noch ein wenig vers 
fochen und gibt fie dann durch einen Seiher 
auf eine Affiette. N | 


114) Süße Mandelfauge mit Wein. 


Es werden 2 Loth Mandeln mit bei: 
Gem Waſſer angebrüht, zugededt, nach einer 
Weile die Haut davon abgezogen, und mit eis 
nem Köffel vol: Wafler in einem Meörfer 
recht fein geftoßen, dann läßt man in einem 
Ziegel ein Stüd Fett heiß werden, giebt ein 
‚paar Löffel voll Zucker hinein, rührt es, bis 
ed braun iſt, giebt nun auch die Mandeln 
und einen Köffel voll Semmelbröfeln dazu, 
rührt es mit einem Glafe Wein, einigen Lhf: 
feln voll Sleifchbrühe, fein gewiegten Citro⸗ 
nenfchalen, und etwas Zimmt auf Gluth, bis 
es anfängt, Wellen zu kochen, und giebt es 
dann neben Rindfleifch zu Tiſche. 


115) Weich ſelſauge. 
Zwei große Haͤnde voll duͤrrer Weich⸗ 


ſeln oder Kirſchen werben rein gewafchen und 
dann in einem Mörfer ſammt ben Kernen ges 


— 
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fioßen, mit. einem Quart Mein und. einem 
halben Quarte Waffer eine. gute Stunde laug 
gekocht und dann durch einen Seiher getrie: 
ben. Mean giebt Zuder, Zimmt, geichnits 
tene Citronenfchalen in ein mit Fett geröfte: 
tes Mehl oder darin gerdfteten Zuder, und 
wenn ed damit aufgefocht hat, zu Zifche. 


116) Kappernfauge. 


Man rühre 2 Löffel voll ſchoͤnen Meh⸗ 
les mit etwas Waſſer und nach und nach 3 
Eigelb dazu, auch ein Stuͤckchen Butter, Salz, 
> Eßloͤffel voll feingewiegte und 2 Eßloffel 
voll ganze Kappern, ein halbes Quart Wein 
und eben ſoviel Waſſer oder Fleiſchbruͤhe, 
und in Ermanglung des Weins die halbe 
Quantität Effig. Dies alles wird unter be: 
ſtaͤndigem Rühren auf Gluth fo lange gekocht, 
bis es dicflich wird -und dann zu verfchiedenen 
Fleiſch⸗ oder auch Fiſch⸗ und andern Gerichten 
auf einer an ete aufgetragen. 





Kalte Saugen zum Rindfleifche. 
| 17) Kaunigfange E 
Eine Hand vol Mandeln wird abge: 
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zogen, wie auf Nr. 114. bei den warmen 
Saucen, und mit einem Löffel voll Waſſer 
im Mörfer geftoßen; nun werden 3 Eier 
hart gefotten, die Dotter davon herausgenom⸗ 
men, mit den Mandeln, feingefchnittenen 
Schnittlauch und Peterfilienfraut, 2 Löffeln - 
voll Zuder, 2 Eplöffel voll Dehl, eben fo 
viel Weineffig zerrähre und gut gemifcht, auf 
der Affiette zum Rindfleifch gegeben. 


118) Kalte Kräuterfauce. 

Man :wäfcht - und fchneidet Bertram, 
Schnittlauch, Peterſilienkraut, Baftlitum und 
einige junge Zwiebelröhrchen recht fein, mifcht 
2 bis 3 EBlöffel voll Oehl und Eſſig nebſt 
Zuder dazu auf der Aſſiette. 


119) Boratihe oder Boratſchſauge- 
Böratiche wird eine Weile in Waſſer 
‚gelegt, Dann mit einem Tuche abgetrocknet, 
‚aufgewidelt und fein gefchnitten, einige. EBs 
Löffel vol Effig auf Gluth erhitzt, und eini— 
gemale darüber gegoffen, zuletzt aber ftarf 
mit Zucker beftreift, mit 2. EBlöffel vol Oehl 
vermengt und aufgetragen. _ 


— — — — 
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Salate zum Rindfleifh und Braten. 


120) ORTEN oder Kufummernfalat zum 
Rindfleiſch. 

Die Gurken werden geſchabt und in 
feine Blaͤttchen gefchnitten, eben fo auch die 
Hälfte fo viel Rettige, giebt Salz und Pfefe 
fer darauf und mengt fie mit Dehl und Efs 
fig kurz vor dem Anrichten. "Manche Kdr 
innen haben noch die üble Gewohnheit, 
die Gurken: und Rettige eine Weile in Salz 
liegen zu laffen und dann auszudruͤcken. 


121) Bohnenſalat zum Rindfleiſchund 
— Braten. 


Von einer ftarken Hand voll ganz jun« 


— 


ger Bohnen werden die Spitzen abgeſchnitten 


und die Faſern abgezogen, gewaſchen, in Salze 
waſſer ſchnell gefotten, wenn fie weich find, 


‚  abgegoffen, ‚mit kaltem Waffer abgefloͤst, auf- 


‚einem Tuche abgetrocknet, zuerft einmal in 
der Mitte, und dann .einigemale der Länge 
nad) in duͤnne Streifchen gefchnitten,. auf die 


Affiette ‚gelegt, etwas Fleingewiegte Zwiebel 


und. Bohnenkräutchen, fehr wenig . Pfeffer, 
Salz, Eſſig und Dehl, alles zuſammen gut 
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gemifcht und dann über bie Bohnen gegeben 
und angerichtet. | 


122) a R. sum Rindfleife un® 


Mun pugt von den kleinſten Spargeln 
ein paar Hände voll und fieder fie in Salz: 
waſſer, nimmt. fie hierauf heraus, legt fie 
auf die Salatiere mit den Köpfchen nach der 
Mitte fehend, mifcht, wenn ſie abgekühlt find, 
Eſſig, Oehl, Salz und ein wenig Pfeffer 
darauf, begießt fie damit iin uud 

trägt fie auf. 


123) Wurzelfalat za Nindfleifh und 
Braten. | 


Ed werden von gefottenen, gefchälten 
Erdaͤpfeln, rothen Rüben, Schwarzwurzeln, 
Selleri, gelben Rüben, feine Scheibchen von 
fehr verfchiedener Größe gefchnitten, auch von 
Schinken und hartgefortenen Eiern. Alle diefe 
Scheibihen legt man recht zierlich abwech⸗ 
felnd auf eine Afftette, kocht eine Hand voll 
Heiner Zwiebelfcheibchen in Effig und Gewürz, 
bis fie recht weich find, macht indeffen noch 
eine Mifchung von gepußten und feingewieg⸗ 
ten- Sardellen und einigen SKräuterpulvern 
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und giebt es zu den in Effig gefochten Zwies 
deln nebft 2 Eplöffeln voll — —— 
Provenzeroͤhls uͤber die Wurzelu. 


i = Shwarswurzeln oder Sforzonerem 
ze ſalat zu Rindfleifd. 

Wenn die Schwarzwurzeln leicht ge: 
ſchabt, gewaſchen und. einige Stunden im 
Milch gelegt waren, Focht man fie in Salzs 
waſſer, bis fie weich. find; indeffen rührt 
man-2 Eigelb, 2 Eßlöffel voll Effig , eben 
foviel Dehl, ‚etwas Salz, Gewürz: oder Kräus 
terpulver daran, mifcht alles, und giebt es 
ſchon eine en vor dem Auftragen 
über die Wurzeln. 


128) ann. zu Rindfleifh und 
Leinen Braten. i 

Das Harte, von den jungen Hopfen⸗ 

ſchoſſen wird zuerſt weggefchnitten, daun in _ 

Salzwaſſer gekocht, in einen Seiher gebracht 

und wenn es Falt. ift, mit etwas Salz, Pfef⸗ 

fer, Eifg und Oehl gemiſcht. 


120) Nadnen: oder tutherübenfalatzu 
— Mindfheiſch und Braten. . 


- Diefe kann man: für ein paar Wochen 
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vorräthig zurichten. : Man waͤſcht fie, ſetzt 


fie. mit kaltem Waſſer zum Feuer, läßt ſie ko— 
chen, bis fie weich find, nimmt ihnen dann 
die Haut ab, fchneider fie in dünne Scheiben 
und läßt fie erfalten; nachher fireut man in 
einen fehr reinen, fleinernen- oder irdenen 
Topf auf. den Boden Salz,. giebt eine finger: 
dicke Lage von den Rübenfcheiben darauf, mit 

Pfeffer, Kümmel und Salz, ebenfalls wie: 
derum Rüben und fährt fo fort; zuletzt gießt 
man einen guten Eſſig darüber, Nach einigen 
Tagen muß man. öfters mit zwei ganz reis 
nen Gabeln dad obere: nad) unten kehren und 


gut verdecken, auch nicht an einem Orte auf— 


bewahren, wo oͤfters warme Speiſen hinge⸗ 
ſtellt werden. 


127) Berfietteigt u Rindtleitq und 


Ein paar Hein Blumenkarfiol werden 
ſchoů geputzt, in kleine Stuͤcke geſchnitten 
und in ——— weich gekocht; dann laͤßt 
man ſie in einem Seiher abtropfen , giebt 
etwas kaltes Wafler darauf. läßt fie auf eis 
nem Tuche troduen und ordnet fie dann auf 
die Aſſiette; will man fie aber noch zierlicher 
machen, - fo darf man nur die Haͤlfte davon 
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in Rofen:, Nelken⸗ oder auch) in Himbeereffig 
färben, in Ermangelung deſſen Fonnte auch 
Rahueneſſig diefelben Dienfte leiften. Es wer: 
den nun abwechölungsweife die rothen und 
und weißen Blümchen auf die Affiette geord⸗ 
net, 2 Eplöffel voll Dehl mit einem Eigelb 
gut zerrährt, 4 bis 5 Löffel voll Effig, je 
nachdem er ftarf iſt, und etwas Salz zus 
ſammengemiſcht und uͤber den Blumenkohl 
gegoſſen. 


128) Nettigfalat zu Rindfleiſch. 


Ein ſchoͤner ſchwarzer Rettig wird eis 
nen halben Tag in kaltes Waſſer gelegt, dann ab⸗ 
geſchabt, auf dem Reibeiſen gerieben und 2 
Eplöffel voll Dehl, Salz und Pfeffer gut 
dazugemifcht. Er darf Feine Sauce haben. 
Man Fann ihn audy mit feinen Kraͤutchen, 
als Gartenkreſſe garniren, oder mir dem Dots 
ter. eines hartgeſottenen Eich oder mittelſt 
einer Vermifhung von ‚beiden verzieren. 


129) BERESERELEFTIF Te oder Krenfalat 
zu Rindfleiſch. 

Der. ‚Meerrettig wird erft einen halben 

Tag "in Waffer gelegt, dann abgeſchabt 

"und gerieben, auf die Affiette gebracht, mit 


\ 
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Pfeffer, Eſſig und Dehl gemiſcht und mit ei⸗ 
nigen Kappern geziert. 


130) Süßer Meerretthgſalat zu Rind— 
| fleiſch. 


Der Meerrettig wird ebenfalls gewaͤſ⸗ 
ſert, geſchabt und gerieben, wie im letzten 
Rezepte, dann werden 4 Eßloͤffel voll Zucker, 


etwas Effig und Dehl zu dem geriebenen 


Meerrettig gut gemifcht, und mit. Fleinen, 
vielfärbigen Zuckerzeltchen verziert. 


⸗ 


131) Sauter Kartoffelfalat 4 Rinde 
| fleiſch. u 


Man nimmt biezu 2 bis 3 kalte ges 


kochte Kartoffeln, fchäle und reibt fie am Reib— 


eifen, mengt Salz, Eifig und Dehl untereins 
ander, wmifcht die Halfte davon unter die 
Kartoffeln, fehneidet dann Fleine Zwiebeln und 


auch feine Zwiebelröhrchen, freut diefe auf 
‚die Kartoffeln und giebt die uͤbrige Miſchung 
von Eſſig und Oehl darüber, 


32) Süßer Kartoffelfalat zu Rinde 
fleifd. 


Zwei bis 3 fchöne, gekochte, Falte Rar- 


\ "goffeln werden. gerieben, fo auch ein Städ 


Zucker ‚an einer Citrone, das Gelbe. dann da— 
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von abgeſchabt und an die. Kartoffeln gemengt, 
wevon diefe nun fehr fchön blaßgelb wer 


den. ‚Man. mifcht nun. aud) nod) etwas weis 


gen Zuder daran, ſchneidet hierauf von kan— 
dirtem Citronat ‚oder Pommeranzenfchalen 
ſchmale Streifchen, verziert die Kartoffel da: 
mit, und gießt dann Efjig. und Dehl gemifcht, 
darüber; es kann auch. au die Stelle des Eſſigs 


Mein barangegeben werden. - 


133) Cierfalat oderWinter und Sommer 


als Salat zu Rindfleiſch. 


‚Man hat dfterd Eiweiß übrig ; roh und 
fluͤſſi ig hält es ſich an kuͤhlen Orten mehrere 
Tage, hart gefottenes aber kann nur dadurch 


länger aufbewahrt werden, wenn man einigen 


Eſſig daran giebt. Das rohe Eiweiß gieße 


$ 


man. zum Gebraudje fir .diefen Salat in Fos 
chendes Waffer, hebt, wenn ed hinreichend 
feft geworden ift, bie, weißen Kluͤmpcheu 


‚heraus, trodnet und zerwiegt fü ſie gröblic). 


Das ſchon als gefotten ; Aufbewahrte giebt 


‚man binzu.. Nun wird Gartenkreffe, Schnitt: 


(auch, Boratiche oder Boratſch, Sauerrams 
pfer, alles , ganz. fein. jerwiegt mit Eifig, 


Oebl, Salz, und etwas Pfeffer. vermengt und 


mit dem AARON Eiweiß, beliebig verziert, 


116 


134) Saure. Kartoffelbutter zu Rind⸗ 
| fleiſch oder Braten. — 
Bon 9 bis 12 Kartoffeln, welche in 
Dampfe gelocht worden, wie auf Nr. 197., 
wird ein flaumiges Muß gerührt, 4 bis 5 
Loth Sardellen, nebft einem Stuͤckchen Kälber: 
hirn und. dem Milchner von einem Häringe 
- fein. gewiegt, ein Häring : andgegrächet, ge: 
pußt, ebenfalld ganz fein zerwiegt, fo aud) 
Kappern und mehrere Zwiebeln. Diefed wird 
in die Kartoffeln nebft ein paar Löffel voll 
fauren Rahms, einem Gläschen Weineffig, 
6 Löffel voll Oehl und etwas Pfeffer. eine 
Stunde: lang gerührt, bis fich Blaſen heben, 
und läßt ed daun ruhen. Man ſchmiert in: 
deſſen einen irdenen Model mit Provenzerdhl 
recht gut aus, ſchuͤttet die Kartoffelbutter 
hinein, welche ſi ich dann durch oͤfteres Schuͤt⸗ 
teln und Stoßen völlig in die Fugen geben 
muß. Nachdem es einige Stunden, oder 
beſſer, uͤber Ratht geſtauden, ſtuͤrzt man den 
Model auf eine flache Platte, traͤgt ed auf. 
den Zifch, oder bewahrt ed bis zum Gebrauche 
im Keller. Es haͤlt ſi ch ſehr gut, nur muß 
es oͤfters mittelſt eines Pinſels mit Oehl be⸗ 
ſtrichen werden. Ma au kann es auch mit frie 
ſcheu Kräutern zieren, 
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333). Süße Sartoffelbntter zu Rinde 
fleif, Braten und Anderem. 
Ohngefaͤhr 9 bis 10 ſchoͤne Kartoffeln 

werden nah-Nr. 197, im Dampfe gekocht, 
daun gerieben, oder, wenn fie noch heiß find, 
auf einem Nudelwaldyer zerbricht, Dann giebt 
man fie in eine weite Schüffel, falzt fie, rührt 
fie eine halbe Stunde lang mit 2 Löffel voll 
Oehl und 2 Löffel vol Zuder recht ſtark and 
läßt fie ruhen. Zwei bis 4 Loth Zucker wers 
den mit 4 bis 6 Eßloͤffel voll füßen Feuchels 
fein geftoßen und durch ein Sieb am die 
‚Kartoffeln gegeben; mit diefem Zucker die Kar⸗ 
toffel abermals. eine Stunde ftarf gerährt, 
dann wieder ruhen gelaffen, ein Gläschen: 
Mein oder ein kleines Schnapsgläschen voll‘ 
Kirfchen:, Anis: oder anderen Beiftes, :2 EP: 
löffel voll feinen Provenzeröhles dazu gege— 
ben und geklopft, bis fich Blafen-heben. Nun 
wird ein irdener Model mit wohlriechendem, 
oder duch nur mit- feinem. Provenzerdhl be: 
ſchmiert, die ganze Butter hineingeſchuͤttet, 
der Model geſchuͤttelt und geſtoßen, damit 
fi) die Butter völlig in die Fugen "giebt, 
und ſo uͤber Nacht oder bis man ihn auf: 


tragen will, ftehen gelaffen, dann auf. eine - 


Platte geftürzt, Zimmt fein geftoßen mit Zus 
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cker vermifcht und damit die ſchaͤrfſten Fugen 
beftreut; oben in die Mitte Fann man ein 
Blümchen oder Blumenfträuschen ſtecken und 
ihn noch beliebig mit farbigen Zuckerzeltchen 
verzieren. Kinder haben erftend damit eine 
große Freude und zweitend ift er auch 
fhwachen oder ſolchen Kindern, die an Diarrz 
boe leiden, als Abendhaufen oder zum Dreiuhrs 
brod fehr geſund. 


* 


135) Warmer Kartoffelſalat zu Braten. 


Wenn die Kartoffeln aus dem heißen 
Dampfe genommen find, werden fie rein ges 
ſchaͤlt, auf der Salatiere fogleich zerrührr, 
feiner oder ein guter Kräutereffig nad) Nr. 
580. warm gemacht, nebft Salz, fein zer: 
wiegten Chalotten und 2 Eigelb, auch einigen 
feinen Kräutern oder Gewürzen vermengt, 
bie warmgehaltenen Kartoffeln mit feinften 
Mrovenzeröhl befprigt, dann mit einem Theil 
von dem vermifchten warmen Effig umgerährt, 
wieder mitDehl befprigt, mit Effig auf neue- 
befeuchtet und fo fortgefahren, aber ſchnell, 
daß er nicht indeflen erkalte, und fogleich aufs 
getragen, 
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137) Ordinaͤrer, kalter nnd verzierter 
: Kartoffelfalet zu Braten.— 
Man ſchaͤlt die gekochten Kartoffeln, ſchneidet 

ſie in feine Scheibchen, nimmt von der Haͤlfte 
den halben Theil, welchen man mit Rahneneſſig 
blaßroſa faͤrbt, legt den zweiten Theil in Eigelb 
und ſetzt dieſen damit einen Moment auf 
Gluth, bis das Gelbe etwas trocken iſt. Nun 
nimmt man auch noch ein wenig jungen 
Schnitt, oder Feldſalat, in Ermangelung deſ— 
ſen junge Gartenkreſſe und einige blaue Bo— 
ratſchbluͤmchen und befeuchtet von dieſen Kran: 
tern jede Gattung in gemiſchtem Eſſig, Oehl 
Salz und Gewuͤrz gut. Die weiß gebliebe— 
nen Kartoffeln werden nun mit dem Gemiſche 
von Eſſig ꝛc. angemacht und auf der Salatiere 
ausgebreitet, die roſa und gelb gefaͤrbten Kar— 
toffelſcheiben wechſelweiſe daruͤber geordnet, 
und die blauen Bluͤmchen und grünen Eträuß: 
hen dazwiſchengeſteckt, aber fo, daß der Rand 
und kleine Parthieen von weiß ſichtbar find. 


138) In Effig marinirte Kartoffeln, ats 
Salat zu Braten. 

Man fchält 4 bis 5 große, gefochte 

Kartoffeln, und fchneidet fie der Länge nad) in 

balbe Fingerd die Scheiben, beftreut fie mit 
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Salz und Gewürz, wendet jedes Echeibchen 
in zerrührtem Ei und dann in Semmelbröfelu 
um, backt fie hellbraun aus heißem Schmale 
und legt fie dann auf Brodfcheiben zum Ab: 
tropfen und völligem Erkalten. Nun men 
get man 5 Eplöffel vol Effig mir 3 Löffel 
voll feinen Dehled, giebt Salz und Gewürz 
dazu, fchichtet Kappern, feine Zwiebelfcheib- 
ben, Eitronenfchalenftreifehen und Scheibchen 
über die gebackenen Kartoffel und gießt dem 
Effig ve. immer dazwiſchen. Man verdedt 
fie und läßt fie bis zum Gebrauche wenig: 
ftens eine Nacht ſtehen. 


139) Kartoffelſalat mit — zu 
Braten. | 


Die Kartoffeln werden nach Belieben warm 
oder kalt in feine Blättchen aufgefchnitten, 
mit Effig, Dehl, Zucder und Zwiebeln ver— 
. mengt, dann ein fchöner Häring gepußt, auds 
gegräthet, im gewürfelte Stüde zerfchnitten 
und darauf georönet oder hinein gemengr, 
Iſt es ein Milchner, fo zerrühre man dieſen 
mit einen Eigelb, einem Löffel voll zerdruͤck⸗ 
ter mehligter Kartoffel,, Eſſig, Oehl und Zu: 
der, und macht den Salat damit Fecht fläfe. 
fig an, wodurd) er befonders anfenchtend und 
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angenehm wird; ift es aber ein Rogner, ſo wird 
derſelbe wie der Häring zerſchniten. 


140). Yartnafatat mit faurem Rahm und 
Aepfeln zu Braten. 

Der Haͤring wird ein wenig gewaͤſſert, 
geputzt und ausgegraͤtet, dann zerſchnitten, 
4. Stuͤck ſchoͤne Rosmarin; oder Zwiebel: 
aͤpfel geſchaͤlt, fein gewuͤrfelt geſchnitten, noch 
feiner ein paar ſchoͤne Zwiebeln, die Haͤringe 
dazugemengt, ein Quart guter faurer Rahm 
mit einigen Eßloͤffeln voll Wein oder gutem 
Weineſſig abgeruͤhrt und uͤber die Haͤringe 
und Aepfel geſchuͤttet, womit ſie eine Stunde 
vor dem ri ftehen bleiben follen. 


— gart srteifatar mit Endivten gü 


Wenn die Kartoffeln geſchalt und in 
Scheibchen oder: feine Spalten aufgefchnitten 
find, wird. ein--Fleiner "Theil davon in’ Rah⸗ 
neneffig roth gefärbt. Der Endivien, die 
zarteften, gelben Blätter "ausgenommen, "wie 
Faden fo fein und fingerlang geſchnitten, ein 
Theil des Weißen hievon auch roth ges 
färbt und jedes gleichfarbige in Effig,. Oehl 
und Salz abgemengt, De ‚nah Ges 
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ſchmack zierlich einem Garten — auf die 
Salatiere ‚geordnet. 


142) re re Selerifatat zu 


Der Selleri wird nach Nr. 143° bereis 
tet, die Rahnen nah Nr. 126. von dem 
Selleri die Wurzeln rothgefärbt in Rahmens 
effig, die Selleri und Rahnenſcheiben gefchüche 
‚tet, dann mit den rothen Wurzeln garnirt 
und mit Effig, Debl, Pfeffer: und rn auf: 
getragen. 


143) Feld und Endinienfarat mät 
Selleri. 


Die Selleriföpfe werden rein gebürfter, - 
dann weich ‚gefotten,: in kaltes Waſſer gelegt. 
abgefchält, in Scheiben: ‚gefchnitten und mit 
dem grünen Salate, der beſonders mit Dehl und 
‚Effigiangemengt wird, ſchoͤn garnirt. Es kann 
der Selleri auch allein mit Salz, Pfeffer, 
Eſſig und Oehl angemengt und mit feinen | ei⸗ 
genen Wurzeln garnirt ‚werben. je 


— 144) Sanedenfalat- — = 

‚Die Schnedien werden aus den Haͤus— 

chen gelöst, in. Salzwaſſer Tehr weich gekocht, 
U 
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rein gepußt, laͤnglich gefchnitten, gepußte 
Eardellen, hart. geförtene Eier und Zwiebeln 
mit Salz, Pfeffer, Eſſig und Dehl angemengt 
und fo aufgetragen. 


145) Weißer duͤrrer Bohnenfadat zu 
| Rindfleiſch. | 

Wenn die weißen, dirren Bohnen ſchoͤn 
markig weich gefocht find, werden fie mit 
Eſſig leicht abgerührt, dann Jänglich gefchnit: 
tene Zwiebel gelb ‚gerdftet, durchgefeihet, daß 
die Butter zurägfbleibt, daniber ‚geftreut und 
Dehl, Pfeffer, Salz und Eſſig vermengt X dars 
auf gegeben. 


146) Gewdsuliger grüner Salat zu 
Braten. 

Vom Kopf⸗ oder Sologneferfalat wird 
das ſchoͤnſte und reinfte ‚Gelbe genommen, 
das Herzchen in 3 bis 6 Spalten. getheilt, 
rein gewaſchen und zwiſchen 2 Teller gedruͤckt, 
bis das Waſſer völlig abgetropft iſt. Nun 
ſchlaͤgt man Salz, 2 Theile Eſſig und einen 
Theil Dehl in einen reinen tiefen Zopf uns 
tereinander, wirft. den Salat darein, rührt 
ihn darin rund um und richtet ihn nun auf 
die Salatiere, alle Herzchen — auf und 
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mit’ feingefchnittenem. Schnittlauch, Pimpernell 
oder grünen Zwiebelrdhrchen au. ' 
141) Warmer Speckſalat zu Braten. 
Menn Kopf, Bolognefer: oder Endie 
vienfalat gehörig nach letter Nr. zugerichtet ift, 
ſchneidet man ein Viertelpfund fchönen, frifchen 
Speck Fein wuͤrflich, läßt ihn in einer Pfanne 
gelb werden, rührt ihn fodann mit ſcharfem 
Meineffig, Salz und Gewürz auf und gießt 
ihn damit fiedend über den Salat; mau 
läßt den Effig ablaufen und fieder ihn noch— 
mals zum Uebergießen. ‚Statt des Speckes 
kann auch Butter gewaͤhlt werden. 


148) Kräuterfalat zu Rindfleiſch und 
er ' Braten 3* 


Schnitt- oder Feldſalat, Gartenkreſſe, 
unges Koͤrbelkraut, Zwiebelroͤhrchen und fols 
gende Blumen: Blaue Borragen, etliche Märze 
violen, Edylüffelblumen, gelb und blaue Veil- 
hen, Monatbluͤmchen, Bertramblätter werden 
Dumt durch einander gemengt, auch ein paar 
hart gefottene Eier fein zerfchnitten, num fei⸗ 
nes Oehl, Eſſig, Salz oder Zucker und Kraͤu⸗ 
tereſſig vermengt und der bunte Salat damit 
angemächt; man Fann die Eier zur Sarmichr 
anwenden oder bunt hineinmifchen. | 
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1m), wälfger Salat mit wein Bben 
| .Efftg 


Pricken und Sardellen werden rein * 
putzt und zerſchnitten, einige Oliven geſpal— 
ten, ein Stuͤck Salami fein blaͤttlich aufge: 
ſchnitten, alled vermengt, dann entweder mit 
Mein und Zuder, oder mit Eſſig, Dehl, Salz 
und Pfeffer angemacht. 


9 Süßer Rotknenfatas zu allem - 

Fleiſche, befonders zu feinem 

Wildpret. 

Wenn ein halbes Pfund große Roſinen 
gereinigt ſind, werden ſie mit einem Quart 
Wein und eben ſo viel Waſſer geſotten, bis 
fie hoch aufgequollen find, und die Gange 
beinahe . eingefocht iſt. Wenn -fie auf der 
Salatiere ‚abgekühlt ſind, freut, mau Zuder 
und Zimmt darüber und garnirt fie,mit Citro⸗ 
natſtreifchen. 


151) Suͤßer warmer  Getberäfenfetat gu 
Rindfleiſch und Braten. 

-  - Dunfelgelbe Rüben werden fein zerwiegt, 
ein-Städ Zucker auf eine Orange abgerieben, 
dazu gefchabt, die Rüben darin gekocht, mit 
wenigem Waſſer, dann auf die Aſſiette ge— 
bracht, und der Saft einer ſchweren Orange 
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dazu gedräcdt, auch nad) Belieben Wein. Er 
ift befonders gut zu fettem Sleifche. 


152) Drangen- oder Pommeranzenfalat 
ne zu feinem Geflügel. 

Gute, ſaftige Orangen fchneidet man 
in feine Scheibchen ſammt der Schale auf, 
auch allenfalls eine fchöne Citrone dazu, bes 
freut fie ſtark mit feinem Zuder, und gibt 
dann Wein oder Arak (Rum). darüber. Er 
darf nur einige Minuten vor dem Auftragen 
zubereitet und auch mit Citronat garnirt 
werden. ee 





GSemifer 

5153) Baperiſche oder Stedräben. 
Dieſe werden nur von der Erde, den 
Murzelfafern und dem dinnften Theile der 
Schweifchen befreit,. dann in Faltes Waſſer 
gelegt, und darin mit einer, zu folchem Ge: 
brauche eigens beftimmten Bürfte rein abge: 
vieben; dieſes erfte Waſſer wird ganz did, 
weßwegen fie noch aus 3 bis 4 frifchen Wafs 
‚fern. gewafchen werden muͤſſen. Dann gibt 
‚man ſie in einen Topf, für 4-Perfonen 4 
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fleine Hände vol, (6 daß der Topf bis zum 
Rande voll ift, füllt fie mit warmem Waf: 
fer auf, womit fie ſo lange ſtark fieden muͤſ⸗ 
fen, bis ſie weich find. Indeſſen wird in 
einem Tiegel ein Stuͤck Fett geſchmolzen, Mehl 
darin braun gerdftet, dann 2 Eflöffel vol 
Zucker dazu gerührt, bis es ſchoͤn dunkel ift, 
die Ruͤben ſammt Brühe darangemengt, einige 
Stiche hasse, ſchwarze Brodrinde, ein Schöpf: 
töffe voll Steifihbrähe und ein Stuͤck Gänfes 
oder Bratenfett nebft etwas Salz und Zucer 
damit aufgefocht. Es Tann auch ein Pfund 
Schweinefteifch mit den Rüben gefotten wer 
den, welches dann im fleine Stüde zers 
ſchnitten und beim Anrichten auf die Rüben 
gelegt wid. —— 
154) Gelbe Ruͤben. 

Man nimmt dad Quantum, wie im ler 
ten Nummer; waͤſcht die Rüben, läßt fie ab: 
trocknen, ſchneidet fie in duͤnne Staͤngelchen 
von der Laͤnge eines Fingergliedes, legt Fett in 
einen Tiegel, duͤnſtet fie recht weich, ruͤhrt ſie 
oͤfters, bis fie alle gleich. weich find, um, 
ſtaͤubt Mehl daran, ſiedet ein Quart füßen 
Rahms mit einem Stuͤckchen Zucker, Täßt fie 
damit anffochen und richtet fie dann an. 
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155) Gelbe Rüben auf andere Art. 


Wenn fie weich. geduͤnſtet ſind, tauu 
man ſtatt des Rahms Fleiſchbruͤhe und 2 Lof⸗ 
fel voll zerwiegte Peterſilie nebſt etwas en 
dazu geben und fie, fertig kochen. 


156) Weiße "Rüben. | 
Diefe werden eben fo gedünftet, ‚nur bleibt 
die Peterfili e und Sal; weg, ſtatt deren wer⸗ 
den 3 Eßldffel voll Zucker in einem Stuͤck⸗ 
chen Fett braun geroͤſtet and. Rap. serähnt, 
wenn fie beftäubt find. 


157) Kohlraben— Yranzen. | 


‚Diele werben. ausgeklaubt, alles Un⸗ 
kraut weggenommen, dann gewaſchen i in kal⸗ 
tem Waſſer, daraus in einen Seiher ges 
bracht, nun Fett in einen Ziegel heiß ges 
macht, einige Zwiebeln und. Zwiebelröhrchen 
. gefchnitten, die. Pflanzen - dazu mit. etwas 
Salz auf ftarfer Gluth: und wohl zugededt 
geduͤnſtet. Wenn fie. recht zart fü find, ftäubt 
man Mehl daran, giebt einen » Löffel. voll 
"Suppe dazu, und läßt fie zu einem Muße 
Focyen. 6 ganz junge Kohlraben, wenn Die 
Nepfelchen davon noch recht Fein. find,“ wer: 
den ſie nur abgefchält,. Die Blätter alle fingers 
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breit gefchnitten, gewafchen und in einen 
Seiher abgetropft. Judeſſen wird in einem 
Ziegel Fett heiß gemacht, Zwiebeln und bie 
Kohlraben nebft Salz auf Gluth. gefeßt, zu« 
gedeckt, fo gedünfter, bis fie weich find, 
nun Mehl daran geftäubt, Fleifchbrühe dazu 
gegoffen und geduͤnſtet, bis zum Anrichten, 


158) Halbgroße Kohlraben. 


Diefe werden gefchält, von den Blättern 
nur das Zartefte genommen, gewafchen und 
in einen Seiher abgetropft, bie Aepfel Amal 
eingefchnitten, ‚aber nicht ganz durchgefchnit: 
ten, Fett dann in einem Ziegel heiß gemacht 
und nebft den Aepfeln einige Zwiebeln darin 
geduͤnſtet. Wenn diefe bald weich find, were 
den erft die Blätter dazu gegeben nebft Salz 
and gezopftem Peterfilienfraut, mit Mehl bes 
ftäubt und etwas. Sleifchbrühe daran gegeben. 
Eie dürfen nur wenigen Saft haben. Beim 
Anrichten werden die Aepfel um den Rand 
der Schüffel und die Blätter in die Mitte ge: 
geben. Es Fönnen aud) einige Spalten von 
Rosmarin oder- dergleichen. Aepfel. mitgedüne 
ſtet werden. " “ 


0) 


130 


159) Alte -Rohlraben. 


Bon den Blättern wird nur das Zartefte 
genommen, die Aepfel werden gefchält und 
in Scheiben gefchnitten, ‚nebft Salz in einem 
Zopfe mit heißem Waſſer gefotten, bis fie 
weich find. Man gibt fie dann in einen Seiher; 
flöft fie mit Faltem Waſſer ab, bringe fie in 
einen Ziegel mit gefchmolzenem Fette und be: 
reitet fie übrigens, wie” in letzterer Rummer 
RER worden, 


160) Wir ing. 

- Davon werden die äußern, ftärfjten Blaͤt— 
ter weggenommen, das Haubchen in der Mitte 
entzwei, gefchnitten und die Keule herausge: 
nommen, fd auch) von den ftärkfften Blättern; 
nun wird alles in 2 Finger breite Scheiben 
gefchnitten,, in einen Topf gebraht, mit 
heißem Waſſer aufgefüllt und bis er mild iſt, 
gefstten, dann auf einen Seiher gegeben, ei: 
nigemale mit kaltem Waſſer abgeflöft und 
abgetropft. Nun -giebt man Fett in einen 
Tiegel, den MWirfing, einige, gefchälte und 
gefchnittene Knoblauchzinken, Chalotten, Zwie⸗ 
belröhrchen, Salz und, wer es liebt, aud 
etwas Gewürz dazu, Dünfter es, ftaubt Mehl, 
und wenn Diefes angezogen hat, einige Löffel 
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voll Fleiſchbruͤhe daran und läßt ihn damit 
noch eine Viertelftunde kochen, ehe er ange: 
richtet wird. 


161) Weißes Kraut. 


Es wird der aͤußern Blätter entledigt, 
dann in 4 Theile getheilt, die Keule in der 
Mitte und die ſtaͤrkſten Keulen aus den Blaͤt—⸗ 
tern genommen, auf dem Tranchirbrett alles 
fein der Fänge nach geſchnitten, dann in kal— 
tem Waffer fleißig abgeflöst, hierauf in einen 
Seiher gebracht, diefen über einen Topf voll heis 
Ben Waſſers geftellt und wohl verdedt, da: 
mit ed während des Abtropfens zugleich ein 
wenig ſchwindet, wodurd das Fett daram er⸗ 
giebiger, das Dünften befdrdert, und im Tie— 
gel leichter untergebracht wird. Nun läßt 
man ed mit einigen - Löffeln vol fiedender 
Fleiſchbruͤhe nebſt ein paar Löffel voll guten 
Weineffig und Salz dünften, rührt dann fchnell 
das untere nach oben, deckt es gleich wieder 
zu, läßt es wieder eine. halbe Stunde dünften, 
gibt, wenn ed bald mild ift, erft ein Stuͤck 
Fett daran, beftäubt es auch mit Mehl, falzt 
ed, gibt. noch etwas Effig, Gänfefert dazu 
oder läßt fein gefchnittene- Zwiebeln im Kette 
heiß werben und mengt fie. darein. Es faun 
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mit gebackenen Erbäpfeln beim Anrichten ges 
ziert werden, (Siehe Wr. 216 ) 


162) Blaues Kraut. 


Wird eben fo gefchnitten, wie Das 
weiße, gedänftet und mit Effig gefäuert, wie 
jenes. Nun können hiezu 15 bis 25 fchöne 
Kaftanien, welche einen Kreuzſchnitt im die 
harte Schale befommen, in einer Kaffeerroms 
mel oder Pfanne mit einem Stüdchen Butter 
gebraten werden. Noch heiß: werden fie aus 
der Schale genommen und das Kraut Damit 
verziert. Man kann es auch mit oben ers 
wähnten Kartoffeln oder Bratwärften belegen, 


163) Sauerkraut. 


Zu 3 flarken Händen vol Sauerkraut 
wird von der Größe eines Hühnereied Fett ge: 
fhmolzen, nebft Zwiebel in das Kraut bins 
eingegeben, ein paar EBldffel voll Fleiſchbruͤhe 
und eben fo viel Weineffig oder ſtatt veflen 
ein halbes Öläschen voll weißen Mein das 
mit gedämpft. Wenn, es recht mürbe ift, 
freut man Mehl daran, .und trägt ed, wenn 
es Kchon gelb ift, auf... Man kaun auch fols 
gende Garnirungen darauf .-geben: Aufges 
ſchnittene Schweinzängelchen oder Würfte, auch 
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Kartoffelſchmankerln (oder Raufteln) auch 
Bratwärfte oder fogenaunte Schweindfndcheln 
oder Kinnbaͤckchen, welch leßtere fchon mit 
dem Kraute gedünftee worden. Wenn das 
Kraut nicht dunkel genug ift, kann man in 
etwas Fett einige Löffel voll Zuder braun rds 
ften und in das Kraut mifchen. 


164) Sauerkraut, ordinde zubereitet. 


Man fest einige Hände voll Sauerfrauf 
fammt einem Stuͤcke Schweinefleifch oder Wir: 
ften mittelft etwas Salz und Weineffig mit Wafs 
fer aufgefüllt, in einem Zopfe zum Feuer, gießt 
nun das meifte Waſſer davon, läßt es aber, 
wenn ed mild iſt, im Dampfe noch eine 
Meile. fliehen, bis in einem Xiegel mittelft 
eines Stuͤckes Fett, Mehl und einer Zwiebel 
gerdftet worden. Dazu wird das Kraut ges 
mengt, mit Sleifhbrühe, Salz und Effig eine 
halbe Stunde lang gekocht, bei. den Anrichten 
das mitgekochte grüne oderdürre Schweinefleifch 
oderdie Würfte,auf.einer Platte angerichtet und 
eine Sauce oder Senf Dazu aufgetragen. Das 
Kraut wird mit Schnittlauch befäet oder Hein 
rärfelich. gefchnittener Speck uebſt Zwiebel⸗ 
een Aber: — — u 


> ‚re 
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168) Franzöfifhes Sauerkraut. . 

Dazu wird in einem Tiegel- ein Stud 
Fett gefchmolzen, von dem Kraut 3 Finger 
voll fein auf den Boden des Tiegels geftäubr, 
nun Boftorferäpfel gefchält, in fingerdide 
Spalten gefchnitten, davon auf den Boden 
geftreut, mit Zucker uͤberſaͤet, einige Löffel 
voll weißen Weines daraufgefprißt, wieder et: 
was Kraut aufgeftreut, wieder Aepfel, Zuder 
Mein und fo fort; 5 bis 6 Lagen über ein: 
ander, zulegt Kraut und Zuder, ein paar 
Specfcheiben und oben darüber ein Eifende: 
ckel mit Gluth gebracht. Man kann es auch 
in einem irdenen Kafferol- in eine Bratröhre 
ftellen, und darin dinften laffen. Nach ein 
oder einer halben’'Stunde wird ed auf eine 
Platte geftürgt, der Sped weggenommen, 2 
Löffel voll Zucer mit 2 Löffel voll Waſſer 
auf dem Feuer, bis es braun ift, gerührt, 
das Kraut damit um und. um begoffen und 
dann ein heißer Gluthdeckel fo Tange nad) 
allen Seiten baran gehalten, bis dieſer Zucker 
darüber feft iſt. 


166) Gefälttes Sauerkrant mitSchinken. 
Der Boden eines Tiegels wird mit ei— 
nigen duͤnnen Speckſcheiben belegt, Sauertraut 
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darauf. geftreut, auf diefes dünne Scheibchen 
von gefottenem Schinken, dünne Zwiebeln und 
Kapperu Dazwifchen gelegt, nun wieder Kraut 
und etwas Eſſig, Schinfen, Zwiebel, Kap: 
pern und fo zweimal: hintereinander , zuleßt 
Kraut und darüber Spedfcheiben. Diefe wer- 
den auf der Oberſeite fehr ſtark gepfeffert, 
darüber Fommt ein Gluthdedel, oder es Fann 
aud) in ein paffendes irdenes Kafferol und fos 
mit zugedeckt, in eine Bratroͤhre gefet wer: 
den. In einer Stunde kann ed fertig feyn. 
Man ftürzt es hierauf auf eine Platte, nimmt 
den Speck weg und Übergießt es noch mit 
einer Pr. 116. bei den warmen Saucen be: 
(hriebenen Kappernfauce. 


167) Sauerfraut mit geräuderten Pid: 
lingen gefüllt. 

Die Picklinge werden in Stuͤcke geriffen, 
daun in Butter und einem Eigelb recht faf: 
tig gedünftet, das Sauerkraut mit Zwiebeln 
im Fette gedänftet wie bei Nr. 163, dann 
in einem Ziegel einige Löffel voll von 2 Ei: 
gelb, welche in Effig zerrährt worden, gegofe 
fen, dann Sauerfraut darüber gelegt, und 
darauf eine Lage Piclinge, nun wieder Eier, 
Kraut, Piclinge und wieder. Kraut, diefes mit 
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dem Refte von den Eiern überfirichen;, noch 


heißes Fett darüber gegoflen, und in eine 
Bratröhre geftellt, aber nur einige Minuten, 
bis fich nämlich alles zufammen befeftigt hat, 
dann wird ed auf eine Platte geftürzt und 
aufgetragen. _ 


168) Sauerkraut mit Häringsrogner.. 


In Sleifhhrühe wird etwas Salz, Pe 
terfilie, Baſilikum, Eitronenfchalen abgekocht, 
dann durchgefeiht zu dem Rogner von 2 Hs 
ringen gemengt und diefer darin fertig gedüns 
ftet. Indeſſen wird auch Sauerfraut zubereis 
tet, wie auf Nr. 163, bejchrieben ift. Iſt 
alles fertig und die Rogner etwas dick einges 
kocht, fo wird fie zu dem Sauerkraute ge 
mengt und alfo aufgetragen. Es kann auf 
jeder andere Rogner dazu verwendet werden. 


169) RHeinifges oder befhiffenes*®) 
Sauerfraut. 


Sauerfraut wird mit Wein oder Weine 
effig gedünftee wie in Nr. 163, nun kurz 
vor dem Anrichten von einem gepußten Has 
ringe der dritte Theil zerwiegt, mit dem Milch— 
ner, feingefchnittenen Schnittlauch, Kappern 


Mheiniſcher Wortgebrauch | fürs. Betrogenes. 
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und, Citronenſchalen, nebſt etwas Semmelbroͤ⸗ 
felu und einem Stuͤckchen Suppenfett zerruͤhrt 
und. einige Augenblicke geduͤnſtet. Nım were 
de 4 Gier, jedes, einzeln, gebaden. und ‚gut 
warm. ‚gehalten, eines. davon auf. die. Platte, 
gelegt,. worauf das Kraut augerichtet werden 
foll, . ‚das Geduͤnſtete nun von. der Gluth ge⸗ 
nommen, ein — voll davon auf das gebas 


„Aas‘ 


legt, wieder. ein Ci darüber und wieder Farce 
und Häring, zuletzt das vierte Ei oben auf, 
nun das Sauerfraut, in einen Ziegel mit 2 
Eigelb, 2 Löffel voll Wein, anftatt deffen auch 
Eſſig, Senf und. ein paar Loͤffel voll Fleifch: 

bruͤhe. Wenn dieſes alles ‚heiß geworden, 
und. dad Kraut. auf den Eierberg, locker ge⸗ 
ſchuͤttelt worden iſt, ſo daß es ihn ganz und 
gar bedeckt und nun einen Berg von Kraut 
formirt, ‚fo wird darüber. ‚bie oben befchriebene 
ven Giebel und nun einen Gluthſchaufel uͤber 
das Eigelb gehalten, bis es feſt iſt. Die Fuͤlle 
hiezu kann auch von Wuͤrſten verſchiedener 
Art und dad Gänze dennoch mit aa 
BIER ‚bereitet: werden. 
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170) Sau ertt aut mit dürrem Erbfen oder 
Bohnen... 

Während dad Sauerfraut nach Bor: 
fhrift Nr. 163: oder 164. bereiter worden, 
kocht man dürre weiße Bohnen oder gebrochene | 
Erbſen nach Vorfchrift der Nr. 28. und mis 
fiher diefes wohl durcheinander. Dann wer 
den von einer großem Zwiebel Halbfcheiben 
geichnitten, diefe im Ferte gelb geröfter und 
über das melirte Gemuͤſe gegoffen. Jede Art 
von geräuchertem oder grünen, gejottenen: oder 
gebratenen Schweinefleifche, oder audy Mir: 
fte paffer fehr gut als Beilage dazu, doch 
vorzüglich geräucherte — — | 


171 Baperiſches Sauerfraut. 


Das Sauerfraut wird’im Waffer gefot: 
ten, als dann eimige Löffel voll Mehl mit et: 
was Salz und Pfeffer und Falter Fleiſchbruͤhe 
abgerührt, an das Kraut gemifcht, noch eine 
halbe Stunde damit aufgekocht, dann ange⸗ 
richtet und mit gefchnittenem Schnittlauche 
beſtreut. | 


172) Baverifdes — oder edaete 
Ruͤbenkraut. Br 


Diefe kann eben ſo zubereitet * mit 
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Scnittland oder Zwiebeln aufgefchmölzen, 
mit geräuchertem oder grünem Schweinefleifche 
gekocht .. und foldyes daneben angerichtet 
werben. u 2m ze 


2 Bayerifhes pulver auf andereArt. 


Menn es mit einigen Loͤffeln voll Weineſſig 
und etwas Salz eine Stunde im Waſſer ge⸗ 
kocht hat, ſo wird in einem Tiegel ein Stuͤck 
Fett heiß gemadit, Mehl und etwas Zwiebel 
darin geröftet und das Kraut, nachdem das 
Waſſer davon. weggegoffen worden, dazu ges 
rührt und etwas Gaͤnſeſchmalz, gerdſteter 
Schinkenſpeck, oder gerdftete Zwiebelfcheibchen 
darüber angerichtet. 


174) Karviol oder Blumenkohl mit 
| Rahm und Schinken. 

Von— ſchoͤnen großen Karviolblumen wird 
alles Filzige weggeputzt, die Blumen in kleine 
Stuͤckchen geſchnitten, die Blaͤttchen wegge⸗ 
nommen, von Stengel nur das Saftigſte in 
Spalten dazugegeben , nebſt den Blumen in 
„Salzwaffer. gefotten, bis ‚ie weich find, dann 
nach -folgender Weife, : nämlich die Stängel: 
ſtuͤcke zuerſt auf den: Boden der Schäffel, 
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daun eine Hand voll feingefchnittenen Schinkens, 
eine Hand voll Karviolblümchen. und .wieder 
Schinfen, und fo fort, bis alles:gar iſt; die 
obere Lage muß von Karviol ſeyn und- wenn 
nun die Schäffel voll ift, 3 bis 4 Eigelb mit 
einem Quart guten füßen. Rahms abgerährt 
und daräber gegoffen. Dann muͤſſen einige 
Haͤnde voll geriebenen Parmeſankaͤſe, darüber 
eine’ Hand vol Semmelbidſeln gegeben und 
ſomit in die Bratröhre geftellt werden, Wenn 
die Semmelbröfeln oben auf etwas gelb find, 
und der Rahm etwas eingefocht hat, wird es 
angerichtet, aber fo, daß die Kaͤsſeite oben 
auf kdmmt. = 


175) Karviol oder Binmenksbl in dee 
‚Bntterfauge, 


Wenn der Karviol hebdrig gepußt ift, 
fchneidet man die Blumen in große Stide, 
tocht ihn in Salzwaffer ; bis er weich ift, 
hebt ihn heraus zum’ Abtrocknen, legt die 
Steugel auf den Boden: der Platte, worin 
er angerichtet werden fol, obenhin die Blus 
men in die Runde, wie eine Roſe und giebt 
dann nachftehende Butterfauce darüber. Zu 
einem Stuͤckchen Butter werden ein paar 


— _ nn. — . 
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Löffel. voll Mundmehl abgeruͤhrt, ein Schoͤpf⸗ 
loͤffel voll Fleiſchbruͤhe nebſt gehoͤrigem Salze 
damit und waͤhrend beſtaͤndigem Umruͤhren 
aufgekocht, dann uͤber den Karviol gegoſſen 
und angerichtet. Es kann auch folgende 
Sauge daruͤber gegeben werden. 


176) Karviol mit Sauge blanche. 


Waͤhrend der gekochte Karviol zum Ab⸗ 
tropfen warm ſteht, werden 2 Eßloͤffel voll 
Mundmehl mit etwas Weineſſig, Salz, eis 
nem Stuͤckchen Butter und 2 Eigelb abger 
eührt- niit einem Quart Fleifhbrähe aufge 
goffen, unter beftändigem Umrühren dicklicht 
gekocht, und dann Über den Karviol’gegoffen, 
Diefe Eauge wird aud) uͤber Spargel, Huͤh— 
ner, Lammfleifch, Fiſche, faure Buttinge und 
perfchiedene Gattungen — Art ſehr PR 
aufgetragen. 


1 Gebackener Karviol. 


Wenn der Karviol nach Vorſchrift der 
vorletzten Nummer zubereitet worden, legt 
man ihn aus dem Waſſer auf ein Tuch, daß 
er vollig abtrockne; zerkleppere zu einer Blu⸗ 
me mittlerer Größe 3 Eier, tauche den Karte 
viol darein und wende ihn dann in etwas ges 


142 


falzenen Semmelbröfeln um, bade den Kar⸗ 
viol aus. heißem Schmalze, lege denſelben 
auf Brodfchnitten, daß das Salz abtrodne 
und gebe, wenn alles gebaden ift, ihn nebft 
Sauce blanche, wie Mr. 176., auf den Tiſch. 


178) Spargel mit Butterfau'ce. 


Der Spargel wird am Kopfe oder an 
der. Spige nicht berührt, am Stengel das 
raube Häutchen Jeicht weggefhabt und das 
unten fich ‚befindende, weiße Holzige gänze 
lich weggefchnitten ; indeffen nun eine Pfanne 
mit ‚gefalzenem Waffer angefüllt, Die Spars 
geln rund herumgelegt, daß fie alle mit den 
Köpfen nach innen fehen, :gefocht, bis fie 
weich find, :und dann aus dem Maffer in 
eine :Schüffel gehoben, fo daß die Köpfe 
nach der Mitte - gerichtet finds, Nun Fann 
eine von den beiden Saucen bei den Gem: 
fen Nr. 175 und 176 oder auch eine an— 
dere Sauce über Die Köpfe gegoffen werden. 


179) Spargel mit Butter und Eitronen. 


Wenn die Spargeln nach zuletzt be⸗ 
ſchriebener Weiſe auf eine Platte gebracht 
find, kann man im Butter eine Hand voll. 
etwas gejalzener Semmelbröfeln gelb röften, 
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fie- in der -Mitte darauf geben, ſchnell den 
Saft einer ganzen Titrone an die Brpfeh 
drüden und Die Spargeln fo warm als 
möglich ſchnell auftragen. 


180) Spinat. 


| Derfelbe wird rein geklaubt und mit 
reinem Waſſer ein paarmal gewaſchen, mit 
etwas Salz geſotten, wenn er aber noch 
ſehr jung iſt, nur angebruͤht und verdeckt noch 
eine Weile im Dunſte ſtehen gelaſſen; dann 
aber auch mit kaltem Waſſer abgefloͤßt, aus 
dieſem feſt herausgedruͤckt, bis kein Waſſer 
mehr "Davon geht und recht fein zerwiegt. 
Nachdem werden einige Charlotten fehr Flein 
gefchnitten, in einem Stuͤckchen Fett nebft 
2 Löffeln voll Mehl gelb gerdſtet, der Spi⸗ 
nat gleich darein gegeben, einige Loͤffel voll 
Fleiſchbruͤhe und etwas Salz damit geduͤn⸗ 
ſtet, anſtatt der Fleiſchbruͤhe kann auch Milch 
dareingeruͤhrt werden. Man backt einige Eier 
auf folgende. Art: in. einem Schoͤpf⸗ oder 
Borleglöffel wird ein Ei ‚gefchlagen „ es :ein 
wenig gefalgen und gewuͤrzt und nun in eis 
nem Pfaͤnnchen von: der «Größe „einer. ‚Untere 
taffe: ein Stüdchen. Schmalz oder Fett; heiß: 
gemacht, Das:Ei-hineingegeben und während. 
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beitändigem Schürteln es fo’ Tange ber dad 
Zeuer gehalten, bis das Weiße feft ift, aber 
dad Gelbe muß weich ‚bleiben. So badt 
man eins nad) dem "andern und ordnet fie 
alle auf dem Spinat, e 
181) . Kohlbrodotk 

Dieſe werden rein, ausgeflaubt , dann 
gefotten, abgeflößt und wie der Spinat zu 
bereitet, nur dürfen fie länger duͤnſten und | 
erfordern auch mehr Fett. Gaͤnſefett iſt bes 
fonderd gut daran; man kann nun aud) ganz 
kleine Kartoffeln in gefalgenem und. gewuͤrz⸗ 
ten Cie umwenden , dann mit gefalzenen 
Semmelbröfeln. beftreut aus heißem Schmalze 
baden und damit die Kohlbrofoli rund hers 
um befränzen; ftart deffen. aud),. wie Blau⸗ 
kraut, mit Kaftanien verzieren. | 
182). Blauer pder grüner Winterfoht.: 

Wird auf: diefelbe Art, wie die Kohl⸗ 

brodoli bereitet, nur werden die großen Ror 
fen in mehrere Stüde und von den. Iangen 
Blättern das Mildere herabgepfluͤckt, alle 
Steife aber nebſt den laͤngſten Stengeln 
weggeworfen. Iſt er fertigigedünftet, ſo Tann 
er mit Kartoffeln,Bratwuͤrſten üben. — 
nien ne ia werden. 9.4. 49 
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183) Endivien-Gemüfe. | 
Bon fchönen Eudivien- oder Bolognöfer: 
Ealatftauden wird der Wurzelfuopf abgefchnit: 
ten, wonach ihm die Blätter auseinander 
fallen. Hierauf werden einem nad) dem ans 
dern bie flärfften Rippen weggenommen, ‚die 
Blätter nad) der Mitte uud Länge entzwei 
gefchnitten, gewafchen, dann in einen Eeiher 
und noch auf ein Tuch zum vülligen Abtrock— 
nen gebradht, nun in gefchmolzenem Fette 
einige Zwiebeln geroͤſtet, die Endivien und 
etwas Salz dazu gedünftet, mit Mehl ber 
ftäubt, 2 Löffel voll Sleifchbrähe und 2 Löffel 
voll Zucker damit aufgefocht und beim An: 
sichten mit 2 Eiern fricaffirt. . 
184) Endiviengemüfe anderer Art. 
Denn er wie oben gepußt ift, wird er mit ei 
nem Echöpflöffel voll Fleifchbrühe und etwas 
Salz gedünftet. Die Brühe darf. viel einfochen. 
Wenn er mild ift und nur noch einigen, wenigen 
Saft hat, legt man ihn auf die Platte, auf der 
er angerichtet werden foll, vöftet im Fette eine 
Hand voll Semmelbröfeln gelb, breitet fie auf die 
Endivie und drücdt auch den Saft einer halben 
Citrone dazu. 
185) Grüne Erbfen oder Bektigeten- 
Wenn fie recht duͤnn, weich und zart wie At⸗ 
7 j . “ : 7 h “ 


m 
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las find, ſin nd fie am beften. Manfchneidet beide 
Spitzen weg, zieht die Faden ab, waͤſcht fie und 


läßt fie auf einem Tuche wohl abtrocknen. In eis 


nemTuche wird Bett heiß gemacht und die Echo: 
ten mit etwas Salz darin gedünftet. Sobald fie 


mild genug find, werden fie mit Zuder, ges 


wiegter Peterſilie geftäubt „ mit einiger 
Fleiſchbruͤhe angeſaftet, noch damit gekocht 
und angerichtet. Vielerlei Saures und Suͤß— 
gebackenes iſt als Beilage hiezu paſſend. 

186) Ausgeloͤſte Zuckererbſen. 

Wenn die Erbſen ausgeloͤſt find, were 
den fie gewaſchen, dann abgetrocknet, in ei— 
nem Tiegel mit einem Löffel voll gefalzener 
Fleiſchbruͤhe und etwas Fett geduͤnſtet, bis 


ſie weich ſind, dann mit gezupfter Peterſilie, 


Zucker und etwas Mehl aufgekocht und zu 
gebackenen Eiern, Wuͤrſten, Hihnern, Lamms— 


rippchen, zu. gebackenem Kalbskopfe oder File 


ßen, auch zu gebackenem Karviol oder geba⸗ 
ckenen Knoͤdeln oder Pfannenkuchen aufgetragen. 
187) Sunge Faſolen. 

| "Wenn dieſe ſehr jung ſind, werden. ih⸗ 
nen beide Spitzen abgeſchnitten, die damit 
verbundenen Faͤden abgezogen ‚dann. einmal 
der Länge.und der. Breite nach, abgefchnitten, 
nun mit etwas Salzwaffer zum Feuer gefetit, 


—— 
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ein paar Wellen gefotten, das Waſſer abges 


goffen und in einem Zuche abgetrodnet, nun 


Fert im einem Ziegel gefchmolzen, die Boh— 
nen mit etwas Salz, Peterfilie, fogenanntes 
Bohnenfraut, einige Zinfchen Chalotten und 
Knoblauch fein gefchnitten, mit den Bohnen 
gedünjtet, bis fie völlig weich find, etwas 
Sleifchbrühe dazugegeben‘ und nun in einem 
Stuͤckchen Fett ein Löffel vol Mehl braun ges 
roftet, diefes mit den Bohnen noch eine Vier— 
telſtunde aufgefocht und dann zu Zifche gegeben. 
188) Große Safplen. 

Diefe werden von den ‚Fäden befreit, 
wie oben gewafchen und in Stüde eines Fin- 
gergliedes groß gebrochen, die größten und 
rauhen gefpalten und nur die Körner davon 
genommen, dann in Salzwaffer ftarf gefot; 
ten und abgetropft. Nun wird in einem Tie— 
gel Fett gefehmolzen, Knoblauch, Peterfilie, 
Bohnenfraut, Zwiebel Flein gefchnitten, et: 
mas Mehl geröftet und zu den Kräutern und 
Bohnen gemengt. Man falztfie, gibt noch etwas 
Fleiſchbruͤhe daran und laͤßt ſie damit aufkochen. 


189) Schwa rzwurz eln Gtorzoneren). 


| Man. ſchabt fie, legt, fie in Mil, fies 
det fie in Salzwaſſer und — ſi e dann in 
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einer von den Saucen auf Nr. 175. und 
176. auf bis zum Anrichten. Sie koͤnnen 
auch in Butter mit geröfteren Eenmelbrös 


feln und Eitronenfaft gegeben werden, wie bei 
den Spargeln Nr. 197. 


190) Große Gurken als Gemäfe. 


Man nimmt 2 bis 3 von der großen 
Gattung, ſchaͤlt und fehneidet fie in Blätt: 
chen, legt nun in einen Ziegel ein Stüd 
Sett, gibt die Gurken nebft einigen Fenchel: 
traͤubchen und weißen Pfefferförnchen hinein 
und läßt fie unbedeckt duͤnſten; denn verdeckt 
ziehen fie zu viel Sauce und werden dadurd) 
unapperittlih. „Nach einigen Minuten gibt 
man etwas Mehl und Salz, Eſſig, einige 
Kappern dazu und läßt fie nur wenig Saft 
fochen, richtet fie aber dann bald an. Dies 
ſes ift. dasjenige Gemüfe, welches am fchnell: 
fien zubereitet werden Fann und mäßig genoſ | 
fen auch fehr gefund ift. 


191) $unge Monatrettige als Gemuͤſe. 


Einige Haͤnde voll junger, kleiner Mo— 
natrettige werden rein gewaſchen, die größe: 
- ren gefpalten, von allen das Unterfte des 

Wuͤrʒelchens weggeſchnitten, nun in einem 
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Stuͤckchen Fette einige Löffel voll Zuder und 
ein Löffel vol Mehl ſchoͤn Faftanienbraun ges 
vöftet und die Nettige hineingelegt. Nun 
läßt man fie dinften, bis fie weich find, gibt 
etwas Kleifchbrühe hinzu, laßt fie biö auf weni: 
gen Saft einfochen und richtet fie. dann mit 
Verzierung von ihren Krautherzchen, welche 
in Zucer ſtark eingetaucht werden, auf ei: 
ner Ovalplatte nebft Bratwirftchen ‚oder ges 
badenen Sleifchipeifen an. 


192) Gefulzte junge Monatrettige. 


Wenn die Rettige von verfchiedenen Far: 
ben find, koͤnnen fie bunt neben einander ge— 
richtet und mit in Nr. . 567. ange fHdrter 
Sulze aufgetragen werden. 


193) M- eerrettig (Kreen).. 


Diefen Tegt man einige Stunden in 
Faltes Waffer, damit er recht fteif werde, dann 
{habt man ihn rein ab und reibt ihn am 
Reibeifen, gleich nachher auch eine harte Sem⸗ 
mel, mengt beides unter einander, ſalzt ihn, 
und gießt fo viel Fleiſchbruͤhe daran, bis er 
zu einem dünnen Muß wird. Waͤhrend des 
eine halbe Stunde fortdauernden Einkochens 
muß er oͤfters wieder verdünnt werden, laͤßt 
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zufegt ein Stuͤckchen Butter mitkochen und 
trägt ihn auf. 


194) Mandelfreen, oder Meerrettig. 


Wenu der Kreen nad) leßterer Befchreis 
bung an die Semmel gerieben ift, kann aud 
eine Hand voll abgezogener Mandeln gerie 
‚ben oder mit dem Wiegmeffer zerichnitten und 
zu dem Kreen gemengt werden. In einem 
Ziegel laßt man ein Städchen Fett fchmelzen, 
gibt den Kreen und die Semmelbröfeln dazu, 
nebft einer Maß recht guter Milch oder Sahne 
und läßt ihn damit eine Stunde kochen. Mau 
muß ihn oft aufrühren, denn die Milch brennt 
leicht an; gibt zu einem ſchoͤnen großen Stäns 
gel 4 Loth Zucker und läßt ihn damit völlig 
dick werden. Will man ihn befonders zierlid 
‚auftragen, fo läßt man noch einige Löffel 
wol Zucder in Waller auf dem Feuer fchön 
Faitanienbraun werden, verbreitet ihn auf 
dem Kreen gleichförmig und halt eine glüs 
hende Schaufel darüber, bis er feft ift. Hier: 
auf nimmt: man zwifchen drei Singer geftoßes 
nen weißen Zucder und freut ihn mit Zierra: 
then auf die Glace. 
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195) Selleri. 


Eo viel Perfonen, fo viele Städe Sel- 
feri, denen die Wurzeln abgenommen find, 
werden in Waffer gebuͤrſtet, in Salzwaffer 
weich gekocht, das Waſſer davon abgegoffen, 
der Selleri abgehäutet, nun eine Schüffel did 
mit Butter beftrichen, der Selleri in Schei« 
ben gefchnitten, davon eine Lage in die Schuͤſ— 
(el gegeben, etwas Salz und Gewürz dates 
auf, dann wieder eine Lage Selleri darüber 
nebſt geriebenem Parmeſankaͤſe, dieſes fchich- 
tenweiſe wiederholt, und zuletzt geriebener 
Kaͤſe und aufgeſchnittene Butter gegeben. So 
wird er in eine Bratroͤhre geſtellt und wenn 
der Käs oben ſchoͤn gelb ift, das Ganze OR 
der —— aufgetragen. 


196) Artiſchocken. 


Wenn ſie gehoͤrig geputzt, die Spitzen 
mit der Scheere abgeſtutzt, die aͤußern Blaͤt— 
ter abgelöst find, ſiedet man fie in Salz— 
waffer weich, ſeiht fie ab, nimme bei der 
Mitte den Bart, das Rauhe nämlich, heraus 
und macht: folgende Enuce darüber. In eis 
nem Stuͤcke Butter wird-Mehl gerdftet, dann 
Peterfilie, Sardelen zerwiegt und nebſt einis 
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ger Fleiſchbruͤbe mit dem geröfteen Mehle 
aufgekocht. 


Oder folgender Selleri mit Erdäpfeln. 


Drei bis 4 Stüde Sellerie, denen die 
Murzeln abgenommen find, werden in Waffer 
‚gebürftet und dann in Salzwaffer und etwas 
Eſſig abgekocht. Wenn fie halb weich find, 
zieht man ihnen die Haut ab, fest ein Stüd 
Fert über Gluth, fhalt 4 bis 5 rohe Erd: 
apfel, ſchneidet fie in fingerdicke Scheiben, 
laßt fie in dem Fette nebft dem Selleri, wel: 
cher auch in Scheiben gefchnitten wird, mit 
zerwiegten Zwiebeln, Peterfilienfraut und et; 
was Salg vollends dünften. Man rührt fie 
nicht, fondern rüttelt nur den Ziegel, bereitet 
etwas Saft- durch Zuthat- von Sleifchbruüße 
oder Bratenfauge, und bringt fie, wenn fie mild 
genug find, zu Tiſche. 


197) Erdäpfel, befonders ſchmackhaft tm 
Dampfe gekocht. 

Die Erdäpfel im Waffer zu fieden, ift 
zwar faft allgemeiner Gebrauch), jedoch kann 
diefe fehr vorteilhafte Eröfrucht auf folgende 
Art zweckmaͤßig zubereitet werden. Sie wer: 
den nämlich in einem neuen, ganz damit at: 
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gefüllten, verfihloffenen ZTopfe , welcher ent: -- 
weder in einem beim Feuer ftehenden Topfe 
voll fiedenden Wafferd oder auch in eine Brat: 
röhre geftellt wird, in ihrem Dampfe weid) 
gekocht. Eroäpfel, welche von Natur aus 
ſchon mehlicy find, werden beim Zufeßen nicht 
gefalzen, welched bei den nicht Mehligen noth— 
wendig.ift. Wenn fie auf diefe oder die ans 
- dere Meife im Dampfe weid) geworden find, 
muß man fie fohwingen wie die Kaffeebohe 
nen, Auch Fonnen fie, roh gefchält, im Fette 
gedünfter werden, doch find fie dann _nicht fo 
angenehm, geſund und in dEonomifcher Hinficht 
weniger zu empfehlen. 


198) Erdäpfel mit faurem Rahme. 


Wenn die Kartoffeln, wie eben befchrie- 
ben, im Dampfe weichgefocht find, fchält und 
ſchneidet man fie in Blättchen, gibt fie nebft 
etwas Fett, Salz, gewiegten Zwiebeln in ei: 
nem Ziegel auf Gluth, wendet fie dfterd um, 
gibt,_wenn fie durchaus ſchoͤn gelb find, ein 
Quart fauren Rahmes darüber, läßt ihn damit 
heiß werden und trägt fie fogleich auf. Wenn 
man fie noch angenehmer machen will, koͤnnen 
fein gewiegte Eitronenfhalen und Eiergelb 
iu den Rahm gerührt, oder wenn ber 

| u (*) 
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Rahm gaͤnzlich wegbleibt, ſie als ganz gemeine 
geroͤſtete Erdaͤpfel aufgetragen werden. 


199) Erdaͤpfel mit Speck. 


Die gekochten Kartoffeln werden in duͤnne 
Spalten geſchnitten und Speck ebenſo, nun 
ſchichteuweiſe Erdaͤpfel, etwas Salz und Pfef— 
fer, dann Speck uͤbereinander gelegt, mit 
Fleiſchbruͤhe begoſſen und ſobald ſie zu kochen 
anfangen, fleißig geruͤttelt, kochend angerich⸗ 
‚tet und mit Schnittlauch beftreut. 


200) Erdäpfelfpalten mit Anis gedünftet. 


Die Kartoffeln werden roh in fingerdide 
Spalten gefchnitten, in einem Ziegel Fett 
gefchmolzen, mit etwas Salz die Kartoffel: 
fhnitten in dem Fette weich gedünfter, mit 
Anis beftreut, wenn fie gelb find, mit etwas 
heißer Sleifchbrühe gefaftet, herausgenommen, 
abermals ein gleicher Theil Anis darauf ges 
freut und alfo zu Tifche gegeben. 


201) Kartoffeln mit Senf. 


Die nach Nr. 197. gefochten Kartoffeln, wel: 
che von mittlerer, gleicher Groͤße ſeyn ſollen, 
werden geſchaͤlt, in der Mitte eine Nuß groß 
herausgenommen, und dieſe Hoͤhlung mit Senf 
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gefüllt ; die herausgenommenen Stuͤckchen zer⸗ 
drückt, zerrührt, mit Fleiſchbruͤhe, Kräutern 
oder Gewürz nebft einem Stuͤckchen Fett aufs 
gekocht, mit Eigelb fricaffirt, die mit Seuf 
gefüllten Kartoffeln in die Sauce gelegt, wenn 
fie heiß find, auf die Platte gefetzt und die 
Eauce darüber gegoſſen. 


202) Kartoffeln mit Stern 


Die nad) Re, 197. zugerichteten Kartoffeln 
werden in Scheibchen gefchnitten. Man nimmt 
biezu die größten, legt die Hälfte von den 
Scheiben in zerfchmolzenes Fett, fireut 2 
Löffel voll geröfteter Zwiebeln darüber, zer: 
Fleppert 2 Eier, gibt, wenn indeffen die Kar: 
toffeln gelb gerdfter find, auch die zweite Hälfte 
in Fett und läßt fie ebenfalls wie die erfte- 
ren röften. Auf diefe werden nun die Eier 
gegoffen, die früher erwähnte, Hälfte von den 
“Kartoffeln darüber gebreitet, verdeckt, wenn die _ 
Eier feftgeworden find, das Ganze auf eine 
Platte geflärzt und mit geröfteten Zwiebeln 
bejtreut, aufgetragen. Man faun auch noch etwas 
Dfeffer dazu geben. 


203) Kartoffeln in Schweiß. 
Denn man eben Hühner: oder Taubens 
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blut hat, oder in Ermangelung veffen ein 
Stückchen Milz, fo wird dieſes ausgeftrichen, 
mit Eſſig und Gewürz ſchaumig gerührt (eben: 
falls auch das Blut) dann Suppenfett in eis 
nem Ziegel gefchmolzen, dad Milz hineingeges 
ben, von der Gluth genommen, mit einem 
Eigelb flaumig gerührt, mit Sleifchbrähe ver: 
dünnt, indeffen 6 bis 8 gefochte Kartoffeln in 
feine Scheibchen gefchnitten, mit etwas Citro— 
nenfaft, Sleifhbrüge und Salz aufgefcchr, . 
und wenn fie fertig find, auf die Schffel 
gebreitet, in der fie angerichtet werden, An 
dem Rande herum wird ein Kranz von dem 
aus Milz oder Blut bereiteten Schweiße ge: 
legt und damit in eine Bratröhre oder zwifchen 
unten und oben gegebene Gluth geftellt, doc) 
nur fo lange, bis der Schweiß trodnet. Es 
kann darin auch fein würflich gefchnittener Speck 
gemengt ſeyn; indeffen aber werden gefchwind 
einige fein gefchnittene Zwiebel in Fett gerd- 
ſtet und auch davon wieder innerhalb des 
Schweißes ein Kranz gemacht. Diefes dient 
zugleich zugleich ald Auflage auf das Gemuͤſe. 


204) Kartoffel mit Wirfing und faurem 
| Rahme 


Der Wirfing, wenn er wie: fchon bei 
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Mr. 160. befchrieben, gereinigt und gefotten 
ift, wird in Fert gedünfter, dann 4 bis 6 
ſchoͤne gefochte Kartoffeln in Spalten getheilt, 
mit Zwiebeln im Fette gerdftet, der gedünftere 
Wirfing mit den Kartoffeln fchichtenweife 
auf die Schüffel gebracht, in der fie angerich: 
tet werden, mir dem Rahme, der mit 2 Ei: 
gelb abgequirlt wird,. dick übergoffen, damit 
in die Bratröhre geftellt, bis er fteif wird, 
‚und dann zu Zifche gegeben, 


205) Kartoffel in Topper oder Quark. 


E5 werden 2 Hände vol Quark mit Zu: 
cker und fügen Rahme abgerührr, fo lange, 
bis der Topper ganz zart iſt; ed kann aud) 
. eine Hand voll Fleiner Roſinen, nachdem fie 
ehdrig gereinigt worden, und die in kleine 
Wuͤrfel gefchnittenen, gefochten Kartoffeln, wel: 
he in 3 bis A Löffel voll in Butter gerüfte- 
ten Zucker fo lange gefchättelt worden, bis 
fie von allen Seiten davon gebräunt find, 
dazu gegeben werden. Hierauf werden fie 
auf. die Hälfte des Toppers gebreitet nnd die 
andere Hälfte Topper darüber gegeben: diefes 
muß in der Schüffel gefchehen, worin fie ans 
gerichtet werden, und ftellt fie nur einige Mi: 
nuten zuvor in eine DBratröhre oder zwifchen 
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‚unten und oben .gelegte Gluth, bis die obere 
Seite anfängt, gelb zu werden. 


206) Kartoffeln in Sarbellenfauee. 


Hiezu werden Kartoffeln von der kleinſten 
Gattung gewaͤhlt, roh geſchaͤlt, in Fleiſchbruͤhe 
und Kraͤutern gekocht und duͤrfen viel Bruͤhe 
haben, damit ſie ſich nicht anlegen. JIndeſſen 
putzt man zu einem halben Pfunde ſolcher 
Kartoffeln 3 ſchoͤne Sardellen, macht die bei 
Nr. 109. beſchriebene Sardellenfauce, gibt 
fie, wenn die Kartoffel bis auf wenigen Saft 
eingefocht haben, durch einen Seiher darüber 
und richtet fie an. 


207) Dragonergemüfe. 


Hiezu wird zu einem halben Pfunde 
gejottener Kartoffeln ein Viertelpfund Speck, 
beide groß würfelich gejchnitten, die Kartoffelu 
in Sleifhbrähe gekocht, der Sped in einem 
bejondern Ziegel gerdftet, geſalzen und ger 
wärst und bei dem Anrichten fo gefchichter, 
daß fich beide auf der Schüffel wohl von ein? 
ander unterjcheiden; oben auf werden fie mit - 
‚geröfteten Zwiebeln oder, Schnittlauch be« 
freut, Wohlfeile, ſchnell bereitete und fehr 
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ergiebige Speiſe, befonderd für. Domeftifen 
bei ftrenger Hausarbeit. 


208) Kartoffeln in der Butterfauce. 


Die gefochten Kartoffeln werden in feine 
Scheibchen aufgefchnitten, gefalzen und in der 
bei dem Karfiol Nr. 175. fehon befchriebenen 
Butterfauce eine kurze Zeit aufgefocht und da. 
mit aufgetragen. - Man Fann aud) eine Hand 
voll gereinigter Peterfilie mitkochen laffen, die 
bier etwas gröblich gefchnitten feyn darf. 


209) Kartofffeln mit Citronen. 


Don einer halben Eitrone wird die 
- Schale in feine Streifchen gefchnitten, das 
Mark einer ganzen Eitrone in dünne Scheibs - 
chen, von den gefochten Kartoffeln zu einer 
Portion für 3 bis 4 Perſonen 6 bid 8 Stiide 
in lange Spalten aufgefchnitten, nun Fett in 
einem Ziegel gefhmolzen, die Spalten neben 
einander hineingelegt, mit Salz beftreut, die 
Gitronenfcheibchen und Schäldhen darüber ges 
breitet und die übrigen Kartoffelfpalten dar 
auf gegeben. Nun werden 3 bis 4 Eldffel 
voll Fleifchbrühe darüber gegoffen, daß fie ei: 
nigen Saft ziehen, nicht gerührt, fondern blos 
gerüttelt, und, nach viertelftündigem Kochen 
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auf die Schüffel geftürzte. Wen es beliebt, 
kann noch von der fchon bei Wr. 55. bei der 
Eitronenfuppe befihriebenen Bruͤhe daruͤber 
anrichten. 


210) Kartoffeln in gemeiner, fauern 
| auce. 

Man roͤſtet in einem Stüde Bert 3 
Löffel voll Mehl kaſtanienbraun, rührt es 
- mit Sleifhbrähe an, gibt etwas Effig , aud) 
Ealz dazu und dann die in-Scheiben gefchnit: 
tenen, gefochten Kartoffeln, welche man darin 
auffochen läßt; und ihnen noch vor dem Anz: 
richten die gehdrige Säure von Eifig gibt. 


211) Kartoffeln mit weißen Rüben. 


Die Rüben werden gefchält und gefchnit; 
ten, ‚wie nah Nr. 156. bei den Gemüfen, 
ein Stud Fett wird in einen Tiegel gegeben, 
und die Nüben darin gedünftet. Dann ſchnei— 
det man, fobald fie anfangen, mild zu wer: 
den, nach Gutduͤnken einige rohe, gefchälte 
Kartoffeln, läßt fie mit den Rüben fo lange 
noch dünften, bis fie buttermürbe find, falzt 
fie ein wenig, röftet einige Löffel voll Zucker 
ſchoͤn Faftanienbraun, mengt ihn durch Ruͤtteln 
darunter, und gibt fie nach einem kurzen 
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— zu einem Berge er der Schüffel 
aufgehäuft, zu Tiſche. 


212) Kartoffeln mit Leberhaſcht. 


- Die Leber wird, nachdem fie in Milch 
ſich hinlaͤnglich ausgeblutet hat, gehäutet, 
gewiegt, nebft einigen Zwiebeln, Chalotten, 
Gitrortenfchalen und Majoran mit etwas Sup⸗ 
penfett abgeruͤhrt, die gefochten Kartoffeln in 
Spalten gefihnitten, mit etwas Salz beftreut, 
in diefem Leberhafchi umgewender, in einem 
weiren Ziegel Fett gefchmolzen, die planirten 
Kartoffelſchnitze darin gebraten, ebenſo einige in 
Spalten geſchnittene Zwiebeln, und beim Uns 
richten mit der Nr. 175. bei den Gemuͤſen 
befchriebenen Sauce blanche Üübergoffen. Man 
kann dieſes Gemüfe auch ald Nebenſpeiſe ge: 
ben und die Sauge in einer Saugiere dane⸗ 
ben anrichten, 


213) Kartoffeln ni Banertrant oder 
Kapuzinerkloͤßen. 

Man waͤhlt ſich ſchoͤne, gleiche, runde 
Kartoffeln aus, widelt fie did in Sauerkraut 
ein, ‚nachdem fie vorher, verfteht ſich, geſchaͤlt 
find; ſchmilzt in einem Tiegel Setr, und gibt 
‚die Kartoffeln, die nun wie Knoͤdel von Sauer 
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kraut ausfehen, in die Fette nebft einigen ges 
fpaltenen Zwiebeln, Salz und Eſſig. Wenn 
jie ſchͤn gelb find durch dfteres Umwenden, 
jo beftreuc map fie di mit Zucker und 
Mehl rund um, läßt fie im Fette noch etwas 
brauner werden, wenn fie dann ſchoͤn auf 
eine Platte find geordnet worden, beftreut man 
fie mir Flein gefchnittenen und ſchoͤn gelb ges 
röjteren Zwiebeln, gibt .auf den Boden der 
Platte eine kurze Citronenfauge, nämlich den 
Saft einer Eitrone in Butter und Eigelb ge: 
rührt, heiß gemacht und damit ſchnell auf⸗ 
— 


* Kartei mit Schinkenhaſchi. 


| Ein Stuͤck Schinfen oder andered geräu: 
hertes Sleifch wird feingewiegt, etwas Pe: 
terjilie und Eitronenfchalen ebenfalld dann 
zufammengemengt und in Fett und etwas 
Fleiſchbruͤhe aufgekocht. Die Kartoffeln wer— 
den in duͤnne Halbſcheibchen geſchnitten, et— 
was geſalzen, in Eigelb umgewendet, danu 
in heißem Schmalze ganz fluͤchtig gebacken 
oder geroͤſtet, an das Schinkenhaſchi gemiſcht, 
2 Eßloͤffel voll Fleiſchbruͤbe daran gegoſſen, 
darin. noch einige; Minuten aufgekocht und 
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dann. mit kleingeſchnittenem Schnittlauche 
aufgetragen, 


215) Kartoffeln mit Kappern. 


Weueaeann die gekochten Kartoffeln in dünne 
Scheibchen aufgefchnitten und gefalzen find, wer: 
den 3 Löffel vol Mehlin Fett geröftet, mit eie 
nigen Kräutern und 4 Eplöffel voll Fleiſch⸗ 
bruͤhe gekocht, mit Efjig etwas gefäuert. und 
danı die Kappern ſammt den Kartoffeln noch 
eine Meile damit aufgefocht. Sie find zu 
blauabgefottenen Würften oder Fiſchen jehr 
angenehm. 


216) Gebackene, Kartoffeln. 


. Schöne, große Kartoffeln fchneidet man 
in 4 Theile, falzt fie, wendet fie in Eigelb 
um, und dann in gefalzenem Mehle, nad) 
Belieben kann man fie auch etwas würzen, 
und fo werden fie dann in heißem Schmalze 
ſchön Helbraun herausgebaden, dann entwe⸗ 
der als Nebenfpeife oder ald Garnitur eie 
nes Gemüfes, oder mit einer Sauce als Ger 
muͤſe aufgetragen. iz 


217) In derpfanne gebrateneKartoffeln. 
Wenn die gefochten Kartoffeln der Länge 
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nach in Scheiben gefchnitten find, werden fie ’ 
gefalzen, mit heißem Butter übergoffen, dann 
eine Hand voll Semmelbröfeln mit Mehl ges 
mischt, ebenfalls gefalzen, gewürzt oder ein 
Eölöffel voll Schnittlaud) darunter gemengt. 
In diefem werden die Kartoffelfcheiben unts 
gewendet, im einer Pfanne in ‚heißem Fette 
gebraten, .. dann etwas Fleiſch- oder Bratene 
brühe daran gekocht und: hierin. mit einer Euts 
zen Sauce aufgetragen. 


218) Gefraustie Kartoffeln. 


In einem Stuͤcke Fett werden 2 Hände 
voll gefalzener Semmelbröfeln nebft feinges- 
fihnittenen Zwiebeln ſchoͤn gelb geröftet, ges 
Eochte Kartoffeln fein gefchnitten, darin geſchwun— 
gen, bis fid) die Semmelbröfeln angelegt ha: 
ben, gehäuft auf die Platte gegeben, und fo 
heiß als möglich, nun. der. Saft einer halben 
Citrone darüber mn und zu BER: ge: 
— 

219) Kartoffeln mit Krufte. 


Die Hälfte von 8 bis 12 gefochten 
Kartoffeln wird zerruͤhrt die andere Hälfte 
in Würfel gefihnitten. Die Zerrührten wers 
- den mit Fleiſchbruͤhe, geröfteten Zwiebeln und 
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etwas’ Ealz zu einem Brei aufgefocht, und 


indeffen folgende Krufte bereitet. Man nimmt 


übrig geblicbenes Fleifh, ein Stuͤckchen Leber, 
Niere, Schinkenſpeck, wiegt alled zufammen 
Fein nebft Chalotten, Kräutern und Citros 
nenfchalen, läßt es mit etwas Suppenfett 
über Gluth dinften, rührt 2 bis 3 Eigelb 
mit etwas Waſſer ab, mengt- fie in die zur 
Kruſte beftimmte Farce, röftet die wuͤrfelich 
gefchnittenen Kartoffeln im Fette fchon gelb, 
richtet den Kartoffelbrei flady auf eine Platte, 
ftreut die geröfteten, gewürfelten Kartoffeln dar— 
anf, breitet die Farce darüber, und läßt 
die Krufte in einer Bratröhre oder zwifchen 
Gluth aufziehn. 


220) — 


Die gekochten Kartoffeln werden kalt 
auf dem Reibeiſen zerrieben oder warm mit 
dem Walchholze zerdruͤckt, geſalzen, mit Zwie⸗ 
beln und etwas Fleiſchbruͤhe aufgekocht, danu 
mit geroͤſteten Semmelbroͤſeln beim Anrichten 
aufgeſchmalzen oder roh geſchaͤlt in einem 
Topfe mit Salz und Waſſer ſo lange am 
Feuer gekocht, bis ſie ſich zu einem ſteifen 
Brei klopfen laſſen. Dieſer wird dann mit 
ſuͤßem Rahme oder mit Fleiſchbruͤhe mild ge⸗ 
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. focht,. mit Zwiebeln aufgefchmalzen -und, 
wenn man will, mir einigen Eigelb fricaffirt. 


221) Melirtes Kartoffelmuß. 


Hiezu werden 4 Hände voll guteß, 
ſchwarzes Brod gerieben, die Schalt von einer 
‚halben Eitrone, eine Hand voll abgezogener 
Mandeln fein gewiegt, nad Belieben aud 
ein Stüd Eitronat oder Fandirter Pommeranze, 
ein Löffel voll geftoßenen füßen Annis, 3 Loͤf⸗ 
fel voll Zuder oder Honig, 2 bis 3 Eigelb 
Dazugegeben, alles gemengt und auf Gluth 
zu einem Brei gefocht; es Tann auch ein 
Släschen voll Wein, in Ermanglung deſſen 
ein paar Löffel voll Rahm (Sahne) zur Vers 
diinnung dazugemifcht werden. Indeffen müfr 
fen aud) 6 bis 8 Kartoffeln auf den Reib: 
eifen gerieben, mit- einem Etüd ‚Butter und 
3: Löffel voll Zucker nach einer Seite eine 
Viertelftunde lang gerährt,. dann mit einem 
halben Duarte Rahm und 2’ Eigelb auf dem 
Feuer zu einem Brei gefocdht werden und wenn _ 
ber weiße und braune Brei fertig ift, wird 
von erfterem der Boden einer Platte belegt, 
bon dem ziveiten dann ein, Kranz innerhalb 
des Randes herumgegoffen,: einige Löffel voll 
aber.davon zurücbehalten,  hiemit ein Etern 
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oder eine Blume auf die Mitte des weißen 
Breies geformt, mit gemifchten Zuder und 
Zimmt, der nur noch als weißer Reif fidht: 
bare Brei verziert und warm aufgetragen, 
Man Fann aud) mit weißem Zucker die Par 
thieen von braunem Breie verzieren. 


Saure und füße Auf: und Beilagen zu 
"Gemfen und Ragout. 


222) Hirnfäneln. 


Kalb: oder Rindshirn wird gewäffert, 
angebrüht, gehäutet, hierauf eben fo viel 
runde als längliche Stuͤcke von der Größe eines 
Hiühnereies herabgenonmmen und gefalzen. 
Dann zerwiegt man die Schale einer halben 
Citrone und einen Löffel: voll Peterſilienkraut, 
jedes befonders, quirlt 2 Eigelb und theilt 
diefe in zwei Hälften ab. Nun wid in die 
eine Hälfte die Citronenfchale, in die andere 
die Peterfilie gemengt, die laͤnglichen Hirne 
ſchnitzchen in dem einen, Die runden in dem 
andern umgewendet, dann alle dick mit Sem: 
melbröfeln beftreut und fchon gefb aus heis 
ßem Echmalze gebaden. Man legt” fie jo: 
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gleich auf Brodfchnitten, damit das Schmalz 
fi) abſetze, und trägt fie dann, mit Kräutern 
geziert zu Wirfing, Weißkraut, Koblraben, 
gelben oder weißen Rüben auf. 


223) Gehirnroletten. 


Man bact fo viele Flädlein als Verfe: 
nen zu Tiſche find, wie bei der Fridaternus 
delfuppe Nr. 48. Indeſſen wird ein Kälber 
hirn gehäutet und gepugt wie oben, mit Ci: 
tronenjchalen, Salz und etwas Gewürz nebit 
einem Stüdchen Euppenfett und einem Löffel 

‚vol Semmelbröfeln vollig zerruͤhrt, mit et: 
was Fleifchbrühe gedünftet und zu einem leid) 
ten Brei verdidt. Wenn die Flädlein alle 
gebaden find, wird jedes in Daumıenbreite 
Streifen gefchnitten, dann von dieſem Brei 
mit dem Löffel daraufgeftrichen, gleichheitlid 
vertheilt, die Flädlein alle aufgerollt, in ein 
mit Butter beftrichenes Kafferol neben einane 
der gefett, darin fchon gelb gebraten. mit 
dem Nudelfcharrer losgemacht, auf eine Platte 
geſtuͤrzt, zierlich geordnet and auf oder neben 
dem Gemuͤſe angerichtet. Man gibt. fie. am 

häufigfien gu. Karviol, Epinat ꝛc. 


— 
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224) Gehirnftrißeln. 


Man zerrüprt. ein gehäuteted Hirn und 
gibt fein gewiegte Shalotten, Peterfilien, Gitro« 
nenfchalen, aud) etwas Nelfengewürz, etwas Ci- 
tronenfaft nebft einem Ei und fo viel Sem: 
melbröfeln, als nöthig find, um Strigeln dar: 
aus zu ‚formen, dazu. Diefe werden erft in 
Eigelb, dann in gefalzenen Semmelbröfeln 
umgewendet / und aus — Schmalze in 
der Pfanne gebaden. 


| 225) Gehirnwürfthen. 

Man Faun hiezu Spedfcheiben, welche 
fihon einmal mit einem Fleiſch oder Geflügel 
gebraten warden, verwenden oder man nimmt. 
frifche, einen Singer lang und A Finger breite, 
feingefchnittene, die man dann mit Salz und 
Gewürz beftreut. Ein Hirn wird nun gehaͤu— 
tet, mit Kräutern 'oder Gewürzen nebft 2 bis 
3 Eigelb zerrührt, etwas Semmelbröfeln dar: 
an geftreut, Wuͤrſtchen von Lange eines Fin« 
gerd daraus geformt, hierauf in Spedzcheis 
ben eingewidelt und mit einem Zwirn foder 
ummaunden Wenn fie alle eingerollt find, 
legt man fie in eine Raine neben einander, 
gibt erwad Fleiſchbruͤhe oder Waſſer daran, 
läßt fie während einer Viertelftunde darin fer- 
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tig Tochen, loͤst dann die Speckſcheiben auf, 
hebt die MWürftchen forgfältig heraus, daß fie 


nicht zerbrechen, gibt fie. auf ein Gemuͤſe oder 


daneben auf eine Affiette. 


226) Hirnbavefen. 


Zu einem Kälberhirn werden 6 feine 
Mund: oder Milchbrode gerechnet. Diefe 
fchneidet man jede in 6 bis 8 Scheiben, 
taucht fie in Milch, legt fie auf einer Platte 
auseinander, häutet und zerrührt indeffen das 
Hirn, mengt dazu 2 Löffel voll gewiegter Pe 
terfilie und Schale einer halben Eitrone, Salz, 
etwas Gewürz, ein Stücdchen Fett, laͤßt fie 
damit eine Weile dünften, fchlägt nun 3 Eier 
auf eine flache Schüffel, falzt fie ein wenig, 
legt auf eine Semmelfcheibe einen Löffel voll 
von dem Gedünfteten,, - darüber wieder eine 
Semmelſcheibe, wendet die Ränder, daun 
. auch die Flächen in Ei um und backt fie aus 
heißem Schmalze. Wenn fie fhdn hellbraun 
gebaden find, werden fie auf Brodfchnitten 
zum Abtropfen gelegt und warm zum Ge 
müfe gegeben; 


' 227) Hirnbavefen anderer Art. 
Wenn die Baveſen zubereitet und ger 


— — nn — — ——— — ——— —— — — — ——— — — 
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formt ſind, wie im letzten Nummer, wird 
ein Kaſſerol dick mit Butter beſtrichen, die 
Baveſen flach neben einander hingelegt, Ei 
mit etwas Rahın zerfleppert, über die Bas 
vefen gegoflen, wenn fie auf der einen Seite 
fchön- braun» find, -abermals Butter in das 
Kafferol gegeben und die Bavefen au) non 
der andern ‚Seite ebenfo „gebaden. Auf diefe 
oder. vorige Art Fonnen Baveſen ‚von Nieren⸗ 
fett, Zwetſchgen⸗ oder anderem Kompot bes 
reitet, auch in folgendem Brandteige umges 
wendet werden: 

Es wird eine halbe Maaß Milch auf 
dem Feuer gekocht, ſoviel feines Mehl hinein: 
gerührt, bis es zu einem ſtarken Brei vers 
dickt ift, dann ein Stuͤck heißer Butter, nach 
und nad) 2 bis 3 erwärmte Eier, etwas Salz! 
und je nachdem ‚man biefen Teig zu ſuͤßem 
oder anderm Gebäde beftimmt, auch zuge 
dazu gegeben. | 


en 


228, Gebazene Kalbe — 


Wenn dieſe gereinigt und geſotten find; 
werben fie gefalzen, in dem zuletzt beſchrie⸗ 
benen Brandteige umgewendet- und ſchoͤn ges? 
baden. Man kann hiezu in’ deh Teig: etwas 
Eitronenfchalen oder geſchnittenen Schnittlauch 
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rühren oder die Kalbsohren in Ei uud Eem: 
— eln grißiren, wie die Kuheiter Nro. 234. 


220) Geistes — — 


Dieſer wird; wenn er geputzt und weich 
gekocht: iſt, geſpalten, dad Hirn- aus ge— 
nommen, eingeſalzen, in auf Nro. 227 be 
ſchriebenem Brandteige umgewendet, gebaden, 
und mit Meinen Küchlein von dieſem Zeige 
auf der Afftette garmist. Auch viefer kann 
wie die Kalbsohren nad) Nro. 228 grillirt 
werden. 


230) Studenten oder Mildbrob in 
Brandteig. | 


"an ſchneidet aus ein Paar Milch⸗ 
femmeln erft Scheiben, dann lange Stän- 
gelhen, begießt dieſe mit etwas heifer 
Butter und beftreut fie, während fie noch 
heiß find, fogleih mit gemengtem Zucker 
und Zimmet. Dann werden fie in dem Zeige 
von Nro. 227 umgewendet, fehnell'aus heißem 
Schmalze gebacken, während fie noch Heiß 
ſind, ſtark verzuckert und zu Mandelfrem 
oder. ſuͤßem Salate aufgetragen. Will man 
ſie zu andern Gemuͤſen oder Saucen geben, 
ſo werden fie, ehe man fie ‚in dem Teige um⸗ 
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wendet, mit Schnittlauch), ftatt mit Zucker 
und Zimmer beftreut. - 


231) Gebackene Kalbefüße. 


Wenn ſie weich ſind, werden die Knochen 
und Knorpeln ausgelöst, jeder in 2 Theile 
geichnitten, foviel, wie möglich, rund ge: 
formt, dann mit feingewiegten Citronenfchas 
len auf der 'untern Seite gefpicdt und ger 
falzen, nun entweder in gerährten Eiern und 
Semmelbröfeln grillirt, wie bei Neo. 2345 
oder in den ‚bei den Baveſen befchriebenen 
Brandteige ungewendet, aus heißem Schmalze 
räfch gebaden und dann neben Gemitfe oder 
Salar aufgetragen. Was von dem Teige 
übrig ift, verwendet man zu kleinerem Gebäde. 
3. B. man fchneidet eine Semmel in 6 bis 
8 Spalten, taucht fie in Milch, Wein oder: 
Eſſig, beftreut fie mit Zucker, wendet fie in 
dem Zeigrefte un, backt diefe wie die Füße 
aus Schmalz, oder rührt, wenn der Teigreft 
nur wenigift, etwas Milch, feingefchnittenen 
Schnittlauch nebft Salz dazu, fchneidet ein 
Stuͤckchen Speck oder Fleiſch darein und backt 
es gleich einem Amulette aus einer kleinen 

Panne duͤnn — 


174 
232. Grillirte Kalbszun ngen. 
Die ſe werden, wenn ſie weich geſotten ſi nd, 


warm gehäutet, nach der Länge im dinne 


Spalten gefihnitten, mit heißer Butter über: 
goſſen, Kitronenfaft darauf gedrüdt, dann 


in. gefalzenen Semmelbröfeln unigewendet und 
hierauf. fpaltenweife auf dem Noft oder einer 


flachen Bratpfanne gebraten, 


233. Hach is Pfanzeln— J 


Uebrig gebliebenes Fleiſch, Braten oder 


anderes wird nebſt Peterſilie, Zwiebelchen und 


Eitronenſchalen zerwiegt, dann nebſt Sal; mit | 


ein paar Eiern abgerührt und mit GSemmek | 


broͤſeln zu einem feften Zeige verdickt. Daraus 
formt man runde Pfanzeln oder fingerlaugs 


und fingerdicde Strigeln, bratet fie in heißem 


Sette ſchoͤn braun und räfch, verziert Gemuͤſe 
damit oder giebt fie neben Saucen, Es 
koͤnnen folhe Pfanzeln auch ohne Fleifch, von 
Krebſen, Fiſchen oder Kraͤutern bereitet wer— 
den, wo fie dann an Faſttagen aut Beilage 
dienen. 


— 234. Grillirte auheiterſchnitze. 


Wenn das Eiter recht weich geſotten iſt, 
wird es in Schnitze gefchnitten, biefe in. Eier, 
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und in Semmelbroͤſeln, welche mit Gewuͤrz, 
Eisronenfchalen und SKräuterpulver gemengt 
find, umgewendet, daun aus heißem Schmalsze 
gebacen, vder auf-dem Rofte, mit Butter 
beträuft, auf beiden Seiten gebraten und 
dann zu Gemäfe oder Saucen aufgetragen. 


‚235. Grillirte Kalbslungenthnipe. 


Wenn. die Lunge gefotten iſt, fchneidet 
man eines Thalers große Scheiben, legt fie 
über Nacht in eine Beige von heißem Eſſig, 
Gitronemfchalen, Thymian, Zwiebel, Wadıs 
holderbeeren, Pfefferförnern und Lorbeerblaͤt— 
tern, nimmt ſie heraus und bereitet folgenden⸗ 
Teig. Ein Stuͤck Suppenfett wird abge— 
trieben mit 4Eiern, Citronenſchalen, Peters 
ſilie und etwas Salz, die Lungenſchnitze darin 
umgewendet, aus heißem Schmalze ſo ſchnell 
als moͤglich gebacken, auf Brodſchnitten ab⸗ 
getropft und dann zum Gemuͤſe oder Ragout, 
oder mit Kraͤutern verziert, als Hauptgericht 
neben Salat, zu de a —— ꝛc. an⸗ 
gerichtet. “ 


236. Falſche Sänepfendrehänfgen. 


Man ftreicht ein Milz vdllig aus und nimmt 
uͤbrig gebliebenes Fleiſch, Wildpret oder ein 
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Stuͤckchen Schaafleber, Schweinniere , etwas 
Haſenpfeffer, auch Hühner: oder Zauben- 
‚blut, was man eben derlei hat. Zu eis 
uem 5 Pfunde folcher Maife rechnet man 
3 Löffel voll Kräuterpulger, Schalotten, Citro- 
nenfihalen, auch ein paar Maurachen oder 
Kleine Zrüffeln, 6 bis 9 zerdruͤckte Wach: 
holderbeeren nnd Salz, zerwiegt und bermengt 
al diefes, duͤnſtet es in. einem Stücke Sett, 
nimmt indeß 3 feine Mundfemmeln, jede in 
6 Scheibchen gefchnitten, taucht diefe in weif- 
fen oder rothen, gewürzten Wein, oder in 
heiſſes Schmalz, beftreut fie von der untern 
Seite did mit Mehl, legt fie anf dieſer 
Seite auf ein Eiſenblech und giebt dann 
gleichheitlich vertheilt das Geduͤnſtete in hoch 
zugeſpitzten Haͤufchen darauf. Dann taucht 
man einen. Löffel in heißes Fett, wiſcht ihn, 
wenn man ein Häufchen damit recht glatt 
geftrichen. hat, wieder ab und taucht ihn 
wieder ein, um damit. fo fortzufahren. Zu⸗ 
letzt giebt man auf jedes ein wenig Eier: 
ſchnee und backt ſie einige Minuten, bis 
die Broͤdchen gelb ſind. | Ä 


2237) Milgwurft. | | 
Hiezu bedarf man fo vieler Netze als 
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Kalböbriefen und Milze, waͤſſert die Neße 
und Briefen ein, klopft die Milze, damir 
fie fih leichter umwenden laffen, ſchneidet 
das eine Ende von dem Milze weg, druͤckt 
einen Kochlöffelftiel gegen das entgegengefeßte 
Ende und fchiebt auf diefe Art fehr leicht 
das ganze Milz über den Kochlöffel, daß 
nun die innere Seite auffen iſt. Die Briefen 
werden eingefalgen, ‘gewürzt, dann Kräuter, 
gewiegte Citronen, Peterfilie, 2 Eier, etwas 
Salz und Semmelbröfeln abgerührt, nebft 
dem Kalböbriefe die Milz damit eingefüllt 
und nun auch das Außere von dem Milze 
mit Kräutern, Gewürz und Salz beftreut. 


238) EHRUER ande Art, 


Statt der Briefe kann jede - beliebige 
Fuͤllung von übrig gebliebenem Sleifche, Wild: 
pret, Leber : oder Bratwurſt in: das Milz 
gegeben werden, Das Fleiſch wird fein zer 
wiegt, zu den Eiern, Semmelbrdslein und 
Uedrigen gemengt; die Würfte werden ‘aber 
wie Briefen eine oder ein paar in jedes Milz 
ganz hineingefhoben und die andere‘ Fuͤlle 
dazu gegeben, damit dad Milz völlig auge: 
füllte ift, doch muß darauf angeträgen wer: 
ven, daß die Eier etwas auflaufen und alfo 
Ye 
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einigen Raum baden. Man. kann fie aud) - 
‚mit Kartoffeln, welche, mir, Güänfefert abge: 
rührt worden, anfüllen, in das Ne einbin: 
. den und ebenfo, wie die vorigen braten. 


239. Negftrud em. 


Ein Netz wird, wenn-ed genug gewaͤſſert 
ift, rein abgetrocknet, geſalzen, in 3 Finger 
breite und 15 Finger Jange Streifen ge: 
ſchnitteu, dann übrig gebliebener Schinken 
groͤblich zerwiegt, ebenfo auch hart gefottene 
Eier und Kappern, dann würfelich gefchnittene 
Semmmeln und länglich gefchnittene@itronenfcha: 
[en und Zwiebeln mit wenig Gewuͤrz vermengt, 
und davon auf jedes Netzfleckchen ein 2 Finger 
breiter Streif geſtrichen, dieſes aufgerollt, mit 
einem Zwirn umwunden, dann in ein Kafferoll 
neben einander gefeßt, räfıh gebraten, Gemuͤſe 
damit Bergert: oder neben Sauce ‚angerichtet. 


it 240. Kaputztnermaͤgen. 


Hiezu nimmt man 3 bis 4 Kalbsmilz 
hen „ ſchneidet jedes in der Mitte entzwei, 
von. jebem- das runde Ende weg, klopft fie 
ſtark und greift fie mit beiden Händen aus— 
einander, wie einen Handfchuh, den man 
erweitern. will, dreht die vechte. Seite eins 
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wärtd und ftellt fie fo neben einander in 
ein mit. Fett dick beftrichened Kafferol, zwi: 
ſchen jedes eine ſtark mit‘ Gewürz eingerie: 
bene Speckſcheibe und füllt. fie mit folgender 
Maffe: 3 bis A Eier werden zerrührt, Schnitt: 
lau), Zwiebel Knoblauch und Gewürz das 
zu gerührt, gleichheitlich vertheilt, oben auf 
ein Stud Butter, Flein gefchnitten, gegeben 
und damit in der Bratrdhre fchön braun ges 
braten. Beim Auftragen werden fie von ein: 
ander abgefondert, die Speckſcheiben auf den 
Boden der Platte geſetzt und die Kapuziner: 
mägen darauf geordnet. . Man Fann fie noch 
mit. gerdfteten Zwiebeln beftreuen und dann 
neben Gemüfe oder Salat auftragen. 


241, Gebadene Kalbeleber. 


Diefe Leber wird in Milch ausgeblutet, . 
gehäuter, in Finger dicke und Finger lange, 
Spalten geſchnitten, dann in zerflepperten Eiern 
und Semmelbröfeln, woran Salz und gewiegte 
Citronenſchalen gemengt find, umgewendet 
und alsdann fchnell aus heißem Schmale 
gebaden, 


242. Leb erwuͤrſte ohne Darm. 
Die Leber wird, wenn ſie ausgeblutet 
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und gehäutet iſt, fein zerwiegt, Kraͤuter, 
Gewürz, fein zerwiegte Citronenfchalen, 2 
Eier, Salz, Majoran dazu gemengt, “alles 
zum Schäumen gerührt, mit etwas Semmel- 
bröfelm verdickt, im vieredige Speckſcheiben 
eingerollt, mit Fäden umwunden und auf 
einer flachen Brarraine fertig gebraten. Daun 
nimmt man fie aus deu Specfiheiben ber: 
aus und garnirt das Gemüfe damit. 


243) Wildpretsleber. 


Diefe wird, wenn fie gehäutet ift, in 
dicke vierecfige Broͤcklein Zwiebeln und Citro: 
nenfchalen in feine Scheibchen zerſchnitten, 
alles zufammen in einem Ziegel zu Fett ge= 
geben, mit Mehl beftäubt, etwas gefalzen, 
ſchoͤn braun gerdfter, zuletzt mit Citronenſaft 
betraͤuft unb beym Auftragen mit Scheibchen 
von Citronenmark garnirt. | 


244) Gansleber. 


Diefe ſchneidet man zu meſſerruͤckendicken 
Scheibchen, falzt und beftäubt fie mit Sem: 
melbröfeln und Citronenfchalen,, beftreicht eine 
Anrichefchiiffel did mit Butter, ſetzt die Les 
berfcheiben aneinander hienein, giebt, wenn 
fie zu röften anfangen, Eitronenfaft darauf, 
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ſtellt ſie noch eine Halbe. Viertelſtunde in die 

Roͤhre oder zwiſchen unten und oben gegebene 
Gluth und giebt ſie zu Spargel oder anderm 
feinen Gemuͤſe. 


245) Roſtſchnitzchen. 


Man ſchneidet fingerdicke Schnitze aus 
Kalbfleiſch von dickem Grade oder von der 
Keule, klopft fie ſtark, ſalzt und wuͤrzt ſie/ 
betraͤuft ſie auf beiden Seiten mit Butter, bratet 
fie auf dem Roſte und betropft fie mit Citronen⸗ 
- Saft. Beim Auftragen kann man eine Verzie: 
rung von Glace oder ‚Gelee darauf geben. 


246) Kleine Frie a ndeau.mit Glace. 


Es werden daumendicke Fricandeau aus 
dem dicken Fleifche. der Keule gefchnitten, 
feine Spedftreifchen in Gewürz und Kraͤu—⸗ 
tern umgewendet, - die. Fricandcau zierlid) 
damit gefpidt, dann Fett in einem Ziegel 
heiß gemacht und die eingefalgenenFricandeau 
nebſt Zwiebelfheibchen hineingegeben.. Wenu 
fie damit ſchoͤn braun geworden ‚find, werden 
fie mit Glace verziert „ aufgetragen. . : 


2a7) Ge badene Kalb sbriesqen. | 
Diefe werden zuerſt ein wenig im Fette 
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uͤber duͤnſtet. Dauu zieht man ihnen das Haͤut⸗ 
chen ab, ſchneidet jede Briſe in 3 bis 4 Theile, 
taucht jedes Stuͤck in zerquirlte Eier, wendet 
fie in Semmelbröfeln um, backt ſie dann raͤſch 
und hellgelb aus heißem Schmalze und traͤgt 
ſie mit zerwiegter Peterſi lie auf. 


248. Grillirte Huͤhner oder. ala 
. Dauphin. —* 

Hiezu theilt man die Huͤhner i in 5Theile, 
die Hinterbuͤgel, die Fluͤgel und den Kopf, 
ſalzt ſie, ſtreut Thymian, Bertram, Baſi— 
likum fein geſchnittene Citronenſchalen darauf, 
reibt die Stuͤcke damit ein, gießt dann feines 
Provenccerdhl darauf und läßt fie einige Stun: 
den damit fiehen. Kurze Zeit vor dem Auf: 
tragen werden. ſie auf. dem Roſte ſchnell ge: 
braten, mit heißer Butter. und Citronenfaft 
betropft und mit Spalten von ganzen Citronen 
ce zu Tiſche gegeben. 


249, Gebagene Hüpn er. 


 Hiezu eignen ſich am  beften ganz junge 
Hühner, welche, wenn fie'gepußt find, nach 
Nro. 248, in 5 Theile zerlegt werden, -wie 
in voriger‘ Nummer; find es aber größere, 
fo _theilt man. PR: in 9 Stüde, nämlich den 
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Kopf , die. Bruft in. 2 Theile, die beiden 
Fluͤgel und die beiden Hiuterbuͤgel und den 
Stoß in 2 Theile. Diefe werden mit Salz 
beftreut, jedes Stuͤck ftarf in Mehl umge: 
wendet, in frifches Waſſer getaucht, mit fei- 
nen Semmelbröfeln dick beftreut, lichtbraun 
aus heißem Echmalze gebaden und mit frifcher 
Pererfilie verziert, aufgetragen. 


250- Grillirte Hühner anderer Art. 


Die Hühner werden, wie im legten Num: 
mer in 5 oder 9 Theile getheilt, gefalzen, 
gepfeffert, Zwiebel, Schalotten, Peterfilie und 
Gitronenfchalen fein zerwiegt, damit einge: 
rieben , mit Provenzerdhl begoffen, darin eine 
Stunde liegen gelaffen , dann auf beiden Seiten 
auf dem Rofte oder in einer Bratpfanne gebraten 
und mit Citronenfaft beträuft, aufgetragen. 


251. Grillirteg Lammfleifd. 


Eine Bruft oder das Gratſtuͤck eines Lamı: 
mes wird in mehrere Stüde zerhadt, mit 
Salz beftreut, nach Belieben gewürzt, Stuͤck 
für Städ in Mehl umgewender, in frifches 
Waſſer getaucht, mit feinen Semmelbröfeln 
dick beftreut, hellbraun aus Schmalz gebaden 
und mit Veterfilie geziert, aufgetragen. 
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. 22) Gebatenes Lammfleifc. . 


‚Von den Vordervierteln eines Lammes 
wird das zartefte, dazu am geeignetften,, in 
Stüde zerhadt, mit Salz und Gewuͤrz be 
freut, in heiſſem Butter eingetaucht, dann 
entweder in einem guten Brandteige nach Pro. 
227 umgewendet oder dick mit geruͤhrten Eiern 
beftrichen, mir Semmelbrdfeln beftreut und 
hellbraun aus heiffem Schmalze gebaden, Es 
kann in erwaͤhntem Brandteige auch fein ge: 
ſchnittener Schnittlauch gemengt werden. 

253) Schildfröten zu baden. Ä 

Man muß ihnen ein glühendes. Stid 
Eifen auf die obere Schale legen, bis fie den 
Kopf und die Füße herausſtrecken, welche 
dann fo fchnell als möglich abgehauen werden. 
Nun läßt man die Schildkroͤte vollig ausblu: 
ten, ſetzt fie mit Faltem Salzwaffer zu ftarfem 
Feuer, wo fie fo lange ſieden muͤſſen, bis 
ſie endlich die Schale oͤffnen. Dann legt man 
die beiden Schalen weg, nimmt die Krdte 
heraus, zieht ihr das braune Häutchen ab, 
zertheilt fie in einige Stuͤcke und bereitet fol: 
genden Zeig: Ein Quart weiffes Bier laßt 
man Eochen, ruͤhrt 2 Eier dazu nebft einigen 
Loͤffeln voll Zuder und Oehl, bis es zu einem 


185 


Brei dicklich genug iſt, taucht darin die Stüde 
don der Kröte und badt fie aus Heiffem Schmalze 
hellbraun. Sie-faun beim Auftragen mit Dli: 
ven, in Wein oder Waſſer aufgequollenen Ro: 
finen und verzuderten Mandeln garnirt und 
ftatt des weiſſen Biers auch Wein En 
werden. 


254) Gebadene Sardellen. 


Man nimmt hiezu von den größten und 
fhönften Sardellen, ſchuppt und pußt fie 
vein, theilt fie der Länge nach, nimmt die 
Kröte heraus ,. zerrährt Eier, wendet fie darin 
und dann in Semmelbroͤſeln um, ‚die mit ge: 
wiegten Citronenſchalen oder Parmefankäfe ver: 
mengt find und backt ſie aus heifem Schmale. 


255) Dam uletten von Ralbönteren. 


Eine Kalbeniere. ſammt dem Fette wird 
fein. zerwiegt, dann Eier ſuͤſſer Rahm, Pfefs 
fer, Salz , feingewiegse. Zwiebeln. aud Peter- 
ſilie damit abgeruͤhrt, in einer dazu. geeigne⸗ 
ten Pfanne ein Stuͤckchen Schmalz. oder Butter. 
heiß. gemacht «und von dem Zeige ’ zu. einer 
ftarken Daumen dien Omulette hineingegoffen. 
Wenn ſie auf der untern Seite braun ift, ſtuͤrzt 
man fie heraus, giebt wieder ein. Stuͤckchen 
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Schmalz in die Pfanne und wenn Liefes heif 
iſt, die Omulette von der.andern Seite hinein. 
Iſt fie nun auf beiden Seiten ſchoͤu braun, 
fo. ſtuͤrzt man ſie wieder heraus und backt aus 
dem uͤbrigen Teige eine zweite. Dieſe Omu— 
letten werden in 3-Finger breite und Z Finger 
lange viereckige Stuͤckchen zerſchnitten, im ge 
rührtem Eie umgewendet, mit Bröfeln beftreut 
und aus heißem Schmaͤlze gebacken. 
2856) Karbonaden oder Koteletten. 
Von eiuem ſchoͤnen, großen Kalböfar: 
bonadengrat wird: die ſogenannte Feder weg: 
gehauen, Karbonaden oder Kotelette fo groß 
als möglich ;hevabgefshnitten, von den Ripp 
chen die Haut zurückgeftreift, dieſe zur Seite 
gedreht, die Kotelette eingefalzen, ſtark mit 
ſchwerem Meffer geklopft, rund geformt, zus 
erft in. Ei, dann: im Semmelbroͤſeln unge | 
wendet, und in Tiegel langſam aus heißen | 
Fette gebraten. Nun. kafın man, wenn fie 
ſchoͤm braun find; das Gemuͤſe damit garni: 
sven oder in einem Tiegel’einige mit Gewuͤrz⸗ 
nelken beſteckte Zwiebeln, - fein: gefchnittene 
Streifen von Eitronenfchalen und Eitronen: 
markſcheibchen gelb: roͤſten, mit ein paarLoͤf— 
fel voll Fleiſchbruͤhe zu einer kurzen Sauce 
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aufkochen; die Koteletten, als Braten auftra⸗ 
gen,. oder eines andere ‚beliebige Sauce dazu 
geben laffen.- Auch - Fonnen fie neben fauren 
oder füßem Salat, wie jeder andere Braten 
zu Tiſche gebracht werden. 


257) Schafsfarbonaden. 


Diefe werden wie die Kalböfarbonaden ges 
formt, geflopft und geſalzen. Man kann fie mit 
Knoblauch ſpicken, in Butter. oder Ei umwen— 
den, mit Semmelbröfeln beftreuen, und eben 
fo wie die Kalbskarbonaden langſam braten. 
Damir fie muͤrbe werden und doch vecht faf: 
tig bleiben, ‚gibt man nad) und. nach einige 
Löffel voll Fleiſchbruͤhe daran und beſtreut ſie 
beim Anrichten mit ‚ feingewiegter PB 
oder Citronenſchale. | | 


258) Schw einstoteletten. 


Cie werden entiweder aus dickem 
‚Schweinsfarbonadeugrat oder and einer di: 
cken Platte gehackt imd rund geformt, nimmt 
dann Thymian, Baſilikum, Bertram ald Pul- - 
ver, aud) feingefchnittene Eitronenfchalen und 
Ealz und läßt alles während des Klopfens 
hineindringen. - Man formt fie kleiner, aber 
dicker als Kalbs- und Schafskarbonaden, 
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bratet fie in ihrem eigenen Safte aus der 
Pfanne und ‚gibt fie gewoͤhnlich zu Sauer: 
kraut, dicken Erbfeir und auch zu warmem 
Krautjalat. 


259) Karbonaden von Kartoffeln. 


Mau ſammelt ſich ſchoͤne, reine Rips 
penbeinchen von Karbonaden, nimmt zu 6 
ſolchen Karbonaden ſechs ſchoͤne mehlige Kar: 
toffeln, reibt ſie kalt am Reibeiſen, ſalzt ſie 
gut, mengt 3 Haͤnde voll feine, geſalzene 
Semmelbroͤſeln mit, fein zerwiegten Citronen— 
ſchalen, auch guten Kraͤutern dazu, nach Be⸗ 
lieben auch Chalotten, ruͤhrt ein paar Eier 
daran, formt, wenn der Zeig feſt genug iſt, 
ſchoͤne Karbonaden, ſteckt dad Beinchen geſchickt 
hinein, befchmiert fie mit Eiern, freut Sem: 
melbröfeln darüber, bratet fie wie andere 
‚ Karbonaden aus dem Fett ſchoͤn braun, Des 
eränft fie mit Gitronenfaft und trägt fie zu 
einer Citrouen⸗ oder Kappernfauee auf. 
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Ragout und andere Drebenfpeifen. 


260) Och fenzunge mit Sauce. 


Gine große, ſchoͤne Ochfenzunge muß, 
nachdem fie rein gewafchen und befonders 
am Echlunde von allem Schleimigen befreit ift; 
wenigftens 2 bis 21/2 Etunde lang anhal: 
tend ficden und während fie noch warm ift, 
gkhaͤntet werden. Die Brühe davon ift, wenn 
nicht ein anderes Stüd Rind: oder Kalbfleifch 
mitgefocht wurde, fehr leicht, aber doch braud)= 
bar. Die Zunge wird derkänge nach gefpal: 
ten, auseinandergedrüdt, daß die beiden Hälf: 
ten der Spitze gegeneinander fehen, Schlund 
und Drüfentheile gaͤnzlich weggefchnitten, Die 
Zunge in einen Ziegel in heiße Fleiſchbruͤhe 
‚gegeben, daß fie warm bleibt uud in: 
deffen folgende Sauce bereitet: 3 Löffel voll 
Mehl und 3 Löffel voll Zucker werden. in ei— 
nem Stuͤcke Fett dunkelbraun gerdftet, mit 
Sleifhbrühe, etwas Salz und Effig aufges 
focht, mit einem Schöpfldffel voll Sleifchbrühe 
gänzlich verdünnt, eine gute Handvoll Roſi— 
nen gereinigt, in diefer Sauce mit der Zunge 
eine halbe Stunde lang gedänftet und En; 
getragen. | 
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2615 Grillirte Obfenzunge mit Sitte 
nenfauce. 

Die Ochfenzunge wird gefotten, gehaͤu⸗ 
tet und gefpalten, wie im legten Nummer, 
nun Zett in einem Ziegel heiß gemacht, die 
Zunge in Ci umgewendet, mit Semmelbrö: 
feln beftreut, in dem heißen Fette gebraten 
und Gitronenfauce nad) Nr. 35. oder Car: 
dellenfance nad) Nr. 109. in der Bauciere 
Daneben aufgetragen. An die Stelle der Sardel: 
lenſauge kann auch eine ſaure Rahmfauce mit 
Kappern darüber gegeben werden, 


262) Schfengaumen.. 


Diefer wird rein gewafchen, mit _ande 
rem Sleifche gekocht, bis er weich ift, in 
feine längliche Scheiben gefshnitten , Fett in 
einem Ziegel heiß gemacht, der Dchfengau: 
men mit Fleingewiegter Petgrfilie, Salz, fein: 
gewiegter Eitronenfchale gerbftet, mit Sem: 
melbröfeln. beftreut, ſobald diefe eine ſchoͤne 
Sarbe haben, Eitronenfaft Dazu geträuft und 
entweber fo aufgetragen oder eine Citronen: 
fauce barüber ‚gegeben. — N 


263) Ocfensaumen mit Eiern. 
Man gibt Fett in den Ziegel, wenn ed 
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heiß iſt, einige Löffel: voll gewiegter Kräuter 
und Chalotten, auch ein ‘paar: Eigelb, die 
mit Fleiſchbruͤhe angeruͤhrt find, dazu, den 
gefchnittenen Ochfengaumen hinein, laͤßt ihn 
damit auffochen, fprigt. etwas m daran, 
und trägt ihn auf. 


264) Dchfengaumen nit UORDERE TEEN e. 


Wenn derſelbe weich -gefotten ift, läßt 
man ein paar Löffel vol Mehl in heißem 
Fette gelb werden, gibt etwas Bertram, 
Salz und Citronenfaft, ein paar EBlöffel voll 
Kappern dazu, läßt den Ochſengaumen eine 
Diertelftunde Damit dünften und trägt ihn auf. 


265) Kuheiter in Citronenfauce. 


Wenn daffelbe mit Salz weich gefotten 
ift, wird es .gehäutet, in Scheiben geſchnit— 
ten, in einer kurzen Gittonenfance nad) Nr. 
55. aufgekocht und aufgetragen. 


266) Ochſenſchweif gedänftet. 


Diefer wird mit anderem Rindfleiſche 
weichgefotten, gliebweife zertheilt und in hei⸗ 
ßem Fette nebft einigen mit Nelken beſteckten 
Zwiebeln, Lorbeerblättern, Effig und Eitros 
nenfchalen geduͤnſtet. ‚Wenn ‚alles. verkocht 
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ift, wird bie Sauce durdhgefeiht, ein Stüd 
Zucker in Fett nebſt einem Loͤffel vol Mehl 
dunkelbraun gerbftet, an bie wenige Sauce 
gerührt und der Ochfenfchweif darin ferner 
gedänftet, bis zum Auftragen, 


267) Kufsefgmatsenen Schfenfhweif mit 
‚.. Sardellenfauce. 

| Wenn er geſotteu und in Glieder zer: 
theilt iſt, wird er in guter Fleiſchbruͤhe mit 
etwas Eſſig und Salz warm geſtellt, bis die 
Sardellenſauge nach Nr. 109. bereitet iſt, 
auf eine Platte gegeben, mit geroͤſteten Zwie— 
‚ bein verziert und die Gardellenfauge in der 
Sauciere daneben gegeben. 


268) Kalbelunge. 


Diefe wird mit Waffer, Effi ig, Zwie⸗ 
beln, Salz, Gewuͤrz und Lorbeerblaͤttern weich 
geſotten, herausgenommen, beſchwert und ab: 
gekuͤhlt, zuerſt in Scheiben, dann in feine 
Streifchen geſchnitten, in einem Tiegel Fett 
geſchmolzen, darin Mehl geroͤſtet und Citro— 
neuſchalen, Peterſilienkraut, einige mit Nel⸗ 
ken beſteckte Zwiebeln, Eſſig und ein Schoͤpf⸗ 
loͤffel voll Fleiſchbruͤhe, nebſt Salz bands anfe 
gelocht bis zum ———— | 


BE 
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269) $argirte Lungen. 

Es wird eine Farce von Kalbfleiſch ge⸗ 
macht. Man wiegt naͤmlich ein Stuͤck vom 
Buge oder Grate nebſt Citronenſchalen, Zwie⸗ 
beln und Peterſilie recht fein, weicht eine 
Semmel in Waſſer, drüdt. fie, wenn: fie 
durchgeweicht iſt, feft aus, rührt 2 Eier und 
eine Kaffeetaffe voll Milch dazu „ gibt das 
gewiegte Fleifch hinein und läßt ed zufam: 


men in etwas Fett dinften, Dann wird 


eine Schäffel dick mit: Butter beftrichen, eine 
Lage von. Farce auf dem Boden gemacht, 
eine Zage von der in Scheiben geſchnittenen 
Lunge und wieder Farce, welches man einige: 
male wiederholt, zulege über die Farce ein 
mit Eiern und Rahm abgequirkter Guß und 
darauf einige Stuͤckchen Butter gegeben. 
Wenn es gebaden iſt, wird es ſammt der 
Schuſel aufgetragen. “ 


270). sanaens Hachis: 2 ' 


Die Lunge wird fammt Herz, — 
ſie weichgekocht iſt, groͤblich zerwiegt, Peter⸗ 
ſilienkraut, Citronen und Zwiebel dazugege⸗ 
ben, Mehl mit Fett gerdſtet, mit Fleiſchſuppe, 
etwas Eſſig und Salz eine Viertelſtunde auf⸗ 
gekocht und mit verlornen Eiern aufgetragen, 

9 
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271) Zunge nm. 


Die Lunge wird. fammt u fein zer⸗ 
wiegt, zu einer ſchoͤnen Lunge 4 Haͤnde voll 
Semmelbroſeln, 2 Eigelb, Saft und Schale 
einer halben Eitrone, ein Löffel voll zerwieg⸗ 
ter Chalotten, ebenfo ‚viel Peterfiltenfraut ges 
geben, zuſammen abgeruͤhrt, mit etwas Fleiſch⸗ 
bruͤhe eine Viertelſtunde aufgekocht, 2 Löffel 
voll Zuder in Fett geroͤſtet, dazugegeben, das 
mit abermals ein wenig gekocht und dann. 
— 


272) Kaͤlberherzen als Krametsvöger. 


Einige fchöne Kalböherzen werden ges 
fpalten, rein ausgeblutet, mit Salz und zer: 
druͤckten Wachholderbeeren eingerieben und da⸗ 
mit einige Tage beſchwert in den Keller ge⸗ 
geben. Wenn man fie zubereiten will, wer⸗ 
den fie aus diefer Beize genommen, mit 
Speck durchzogen, abermals mit Gewürz und 
zerdruͤckten Wachholderbeeren eingerieben, ne⸗ 
ben einander in einen paſſenden Tiegel oder 
Rain geſetzt, mit einigen Speckſcheiben oder 
Fett weichgeduͤnſtet und dann eine Wachhol⸗ 
N darüber ———— 
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Wenn. diefe, weichgefotten find , werden" 
fie: : warm gehäutet, dann entweder noch ein 
wenig gebeizt nach Nr. 260., damit fie eie 
nen beffern Geſchmack bekoͤmmt oder fogleich 
der Länge nach entzwei gefchnitten und-aus- 
einandergedruͤckt, daß die Theile mit den 
Spitzen gegeneinanderfehen: Dann legte man: 
fie in einen Ziegel nebft Zwiebeln,. die mit. . 
Nelken beſteckt ſind, ein: paar: Lorbeerblät: 
tern, einigen Citronenfchalenftreifchen;.. etwas 
Eſſig, Fleiſchſuppe und Kräuter, läßt fie dar⸗ 
in bünften und ‘bereitet indeſſen eine Citro— 
nen», Kappern⸗ oder andere beliebige Sance., 
Es Tann auch diefelbe Sauce, wie bei Nr. 
-, 260. zur Ochfenzunge angegeben, bereitet. 
werden. 


214) Kalbszunge anderer Art 


Wenn die Zunge nah Nr. 261. zuerſt 
wie jene grillirt worden, kann auch fuͤglich 
eine ſaure Rahmfange barüber gegeben 
werden. | 


275) Gebratene Kalbszungen mit: 
TERN ‚Beim . 


Sie werben wie bei Nr. 260. ge haͤn⸗ 
gr 
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tet, gefpalten, mit "heißer Butter beträuft, 
in Semmelbröfeln umgewendet, in- Zett wie 
Kotelette gebraten, zuleät noch in Mein mit 
Heinen Weinbeeren gut aufgekocht und mit kurs 
zer Sauce aufgetragen. Auch Feine Ochſenzun⸗ 
gen koͤnnen fo zubereitet werden. 


276) Kalbs fuͤße in Eitronenfange. 


Die Kalböfüße werden mit Rindfleiſch 
oder anderem weich. gefotten, in eine Ser⸗ 
viette gelegt, gerüttelt, :bis ſich alle Knochen 
und Knorpel ablöfen, nun Fett in einem Ties 
gel gefchmolgen, die Füße darin ein wenig 
geröftet, eine Limonienfaucge nach Nr. 55. 
bereitet und darin angerichtet, 


277) Kalbsfuͤße mit Kräuterfange 


- Ein. Löffel vol Bafıliflum, Bertram, 
Peterſilienkraut und Chalotten werden klein 
gewiegt, ein Löffel voll Mehl in Butter ge 
röftet, die Kräuter darin dick aufgefocht, die 
Füße mit Ei beftrichen, darin umgewendet, 
mit Semmelbröfeln: beftreut, im Fette übers 
braten und dann mit der ——— nach 
Nr. 106. aufgetragen. | | 
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278) Kalbsgekroͤſe. 


Dieſes wird rein gewafchen, mit Salz 
durchgerieben, in Waſſer fleißig gefchwenft, 
gefotten, wenn es weich ift, Beim Zerfchneiz 
den die Drüfen rein heransgenommen, eine 
Limonienfauce nad) Nr. 55. bereiter und das 
gefchnittene Kalbergekrdſe nebſt einer mit Nels 
Ten — Zwiebel aufgekocht. 


* 


279) Srittirtes satbögekedfe in Sauge 
blanche, 

Menn es nach letztem Nummer gekocht 
und geſchnitten iſt, wird es in zerkleppertem 
Ei umgewendet, inu Fett gerbftet und dann 
eine Sauce blanche nach Nr. 176. dar: 
übergegeben, | 


— Getröfe auf taltenifge Art mit 

—3wiebel und Käfe 

Es wird ‚gefotten und geſchnitten, wie 
nach vorletzter Nummer, dann 2 Hände voll 
Zwiebeln in Fett ſchoͤn gelb. gerbftet, das 
Gekroͤſe nebſt etwas Salz und Pfeffer dazu⸗ 
gemengt, in einer kurzen Sauce von Fleiſch⸗ 
brühe angeduͤuſtet und vor dem Ansichten ges 
riebener Parmefanfäfe: darüber geſtreut. 
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281) Kalbebrife... 

Menn es rein gewafchen iſt, wird es 
mit Salz in Fett gedlinftet, ‚dann sein Eßloͤf⸗ 
fel voll gewiegten Peterſilienkrautes, und eben 
ſoviel Citronenſchalen dazugegeben, mit Mehl 
beſtaͤubt, wenn es anfängt, gelb zu werden, 
mit Fleifhbräge und Saft einer ‚halben Ci: 
trone aufgekocht und angerichtet, Es Fonnen 


auch Fleine Marklldschen zur Garnitur gege⸗ 
ben werden. * 


282) Katbepien. 


Nachdem es rein gepuße: — gehaͤu⸗ 
tet if, wird es in ‚etwas Fett nebſt Salz 
gedünftet, ein Eplöffel, voll gewiegten Peter: 
Tilienkrautes, Saft einer halben Citrone, et: 
was Nelfengewärz und zerwiegte _ Chalotten 
aufgekocht, ‚diefe Sauce dann abgegoffen, mit 
Eigelb fricaffirt und. "wieder über das Hiru 
‚angerichtet. -. 


| 283) Kalbshuürn blau —— 


Es wird mit heißem Salzwaſſer ange⸗ 
bruͤht, abgehaͤutet, Eſſig mitXorbeerblättern, 
Streifen von Citronenſchalen und einige mit 
Nelken beſteckte Zwiebeln, ein paar Koͤrner 


— 
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Modegewuͤrz ſo lange, als ein hartes Ei ge⸗ 
ſotten, berausgehoben, der Eſſig abgefeiht, 
mit den Zwiebeln und einigen Citronenmark⸗ 
ſcheibchen garnirt und ein paar Löffel voll 
von dem Eſſig mit Fleiſchbruͤhe — 
segeln. 


284) Huͤhner blau abgefotten. | 
— Wenn junge Hühner gehörig geputzt 
find ‚werden fie in 5 oder 9 Theile zer; 
fehnitten, ‚ebenfo gefotten und angerichtet, wie 
eben bei dem Kalbshirn beſchrieben worden. | 


285) ——— blan abgefotten. 


Bratwärfte werden zuerſt in Fleiſchbruͤhe 
oder Waffer gekocht und daun wie bei dem 
Kalbshirn Nr. 283. behandelt. 


— Kutteiftete in Efiig und eier. 


Wenn ſie rein durch mehrere Waffer ge— 
waſchen ſind, wird Baſilikum, Peterſilienkraut, 
Chalotten fein zerwiegt, die Kuttelflecke aus 
dem Sude genommen, in ganz feine Streif— 
chen gefihnitten, im diefen Kräutern mit et— 
was Salz md Eſſi 3 aufgefocht, 2 bie 3 
Eier darangerfi;r:,' ein wenig gewuͤrzt und 
dann aufgetragen. 


287) Kuttelflede ordinär. 


Menn fie gekocht und Tein gefchnitten - 
find, wird Mehl in Fett gerdftet,.mit Fleifchs 
brühe, ‚etwas Effig, Gewürz und Salz anges 
ruͤhrt und nebft. den Kuttelflecken damit aufs 
gekocht. 


288) Kuttelflecke in eingerührtem Ei. 


Wenn fie gekocht. und fein - zerfchnitten 
find, werden feingefihnittene Zwiebeln und 
Peterſilienkraut mit den Kuttelflecken geduͤn⸗ 
ſtet, dann Citronenſchalen fein gewiegt, Schnitt⸗ 
lauch fein geſchnitten, mit einer Taſſe Rahm 
nnd 2 Eiern abgequirlt, gefalzen, an die Kuts 
telflede gemengt und . faftig aufgetragen, 


289). Ruttelflede gerditet. 

Sie werden mit heißem Butter über: 
gofien, mit etwas Salz und Gewärz, did? mit 
Semmelbröfeln beftreut und wenn fie damit 
ſchoͤn gelb gerdfter find, mit Eitronenfaft 
‚oder Effig zu Tiſche gegeben. 


290) Grillitte Kuttelflede. 
‚Wenn fie recht mild gekocht und fein 


gefchnitten find, werden fie, in Fett mit ets 
was Salz und Gewürz gedänfket, in Eiern 
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umgewendet, mit Semmelbroͤſeln dick beſtreut, 
mit dem Nudelfchärrer immer umgewendet, 
bis fie.von allen Seiten gekraust und fchon 
gelb find,. mit. fein zerwiegter: Citronenſchale 
beftreut‘ und mit Citionenfpatseh Harnirt‘ zu 
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Es mwird Butteni im — — 
die an und. feingefchnittenen Kuttelflecke 
nebſt Salz-und wenigem Gewürze darin ge: 
dünftet, mit Mehl beſtaͤubt und 2 Loffel voll 
gewiegter Peterſilie webſt einigen — voll 
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2: Data and Mäul. au — 
‚he. Art. 


| Sie — mit dem —— gröb- 
lich zerſchnitten, Fleiſchbruͤhe mit Roſinen, 
abgezogenen Mandeln, Pimpernell, Bertram, 
Baſilikum und etwas Citronenſaft ſo langt 
aufgekocht, bis die Roſinen ſchoͤn aufgequol⸗ 
len ſind, das zerwiegte Maul und, Fuß nebſt 
fein — Citronenſchalen dazu gege⸗ 
ben, 3 Löffel voll Zucker und 1 Löffel voll 
Mehl Faftanienbraun geroͤſtet, damit — 
erg und — ‚aufgerragen: 3 


am aalbero h nit Snuge —— 


Wenn ein ſchoͤner halber Kalbskopf 
rein gepußt, gewafchen ud. das Auge aus: 
geftochen ift, wird er mit dem Rindfleifche 
zum Feuer. gefeßte : ‚ Ehe er von den Knochen 
falft, muß man ihn aus dem Sude nehmen 
und in einem Ziegel mit etwas Bruͤhe warm 
ſtellen. Indeſſen eine Bauge blanche :nady 
Ni 176. fertig kocht, roͤſtet oder backt man 
auch das noch rohe Hirn des Kopfes nad) 
Pr 234, grillirt Die. Zunge nach Nr. 232, 
verziert mit "all dieſem den (Kopf beim ln: 
richten auf der Schuͤſſel recht reich, roͤſtet 
ein paar Hände voll wuͤrflich geſchnittene, 
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gefalzene Semmeln in heißem Fette recht 
Schön gelb, freut fie theils über den Koyf, 
theils am Rande der Schüffel herum und gießt 
vor demAuftragen dDieSauce blanchedarüber. ° 


295) Kalbsbruſt-Bug oder Kalbegrat 


- Sedes wird in beliebige Stüde gehackt, 
rein gewafchen, mit einem Quche abgetrod: 
net, ein wenig gefalzen, in einen Ziegel zu 
Suppenfett auf Gluth gefeßt, mit einer gel— 

ben Rübe und mit Zwiebeln, die mit Nelfen 
bejtedt find. Wenn es nun anfängt, weid) 
zu werden und etwas Farbe zu befonmen, fo 
gibt man einige Loͤffel voll heißer Fleiſchbruͤhe 
dazu, laͤßt es damit einkochen, beſtaͤubt es 
mie Mehl, gibt fein zerwiegte Peterſilien, 
Gitronenfchalen, auch andere Kräuter dazu, 
gießt, wenn es darin hinreichend gedünftet 
hat, Fleiſchbruͤhe und Gitronenfaft daran und 
laͤßt die Sauge nur ganz kurz werden. Man 
kann ed num noch mit Karviol, mit Schwarz: 
wurzeln, mit Mark-, Butter: oder —— 
chen nach Geſchmack verzieren. 


Gefluͤgel. 
Dei Gefluͤgel iſt zu bemerken, daß die 
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Leber immer erft zulest, wenn die Gauce 

ſchon fertig ift, alfo einige Minuten vordem Auf: 

trageneingelegt werde, weil fie fich fonft verfocht. 
296) Gedünftete Hühner. 

Wenn die Hühner fehr zart und jung 
find, werden fie hiezu, nachdem man ſie ge— 
hoͤrig gepußt kat, nur in zwei Hälften ger 
theilt, fonft aber auch in 4 Theile, ſalzt und 
bereitet fie völlig eben fo, verziert fie belie= 
bigenfall8 auch, wie die legte Nummer angidt, 
mit Karviol oder Anderem und trägt fie auf, 

297) Braun gedünftete Hühner. 

Wenn fie zertheilt find,. falzt man fie, 
laßt indeffen in einem Tiegel ein Stüg Fett 
recht heiß werden, gibt gelbe: Rüben, Zwie⸗ 
beln mit Nelken, ‚Gitronenfchalen, Paſtinak, 
Peterfilienwurzeln und ein paar; Lorbeerblär: 
ter zu dem Fette, läßt alles -zufammen ſchoͤn 
dunkel andünften, gibt endlich ‚guten Effig 
und Fleifhbrühe dazu, womit die. angekoch: 
ten Wurzeln fich - ablöfen. müffen, rührt -fie 
völlig los, läßt fie, ‚wenn ſie verdesft eine 
Walle gekocht Haben, noch verdedt etwas ab: 
ftehen und verfühlen, gibt erft die Hühner 
hinein, die langfam eindünften mäffen, ftäubt, 
wenn bie Sauce fich eingekocht hat, Mehl 
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dazu, laͤßt diefes wieder brämmlich werben, 
gibt nun ein wenig Sleifchbrühe, Wein oder 
Gitronenfaft oder nach Geſchmack beides dars 
an, legt die Hühner zum Auftragen, wenn 
fie mild genug find, auf die Ragoutfchüffel, 
feihet die Sauce durch und: Darüber. ben 
fo Eonnen auch Karbonaden, Kalböbruft; 
Bug und derlei gedünftet werden. Nach Be: 
lieben Fonnen fein gefchnittene Eitronenfchas 
len darüber geftreut oder auch gelb geröftete 
Chalotten oben auf gegeben werden. 


298) Zunge Hühner im Blute gebünftet. 


Dazu werden die Hühner auf folgende 
Art zertheiltz wenn fie rein gepußtfind nimmt 
man den Kopf fammt _ Sragen, die 
Flügel, die Bruft und die hintern Bügel 
ab, uͤnd theilt den Stoß und Rüden in zwei 
Theile, daß ed im Ganzen 8 Theile gibt. 
Daun werden fle nad) Nr. 297 gedünftet, 
weun jie weich find, dad Blut nebit einem 
Stuͤckchen Zuder dazugerührt und gekocht 
bis es dicklich iſt. — 


200) Junge Huͤhner in eigenem Saft für | 
Kranke. 


Man putzt die Huͤhner, zertheilt ſie in 
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5 Stuͤcke, zerftößt den Kopf, Kragen und 
die aͤußern Flügelglieder im Mörfer, gibt 
biefed in einen Tiegel zu Fett, läßt es ein 
wenig braten, Focht ed mit Fleifchbrähe auf, 
feihet die Brühe ab, gibt das Uebrige num 
wieder zu den Hähnern im Fette, falzt al: 
les ein wenig, gibt eine gelbe Rübe, auch 
eine Zwiebel dazu, vermeidet alles Gewürz, 
ftäubt, wenn die Hühner mild find, ein we—⸗ 
nig Mehl dazu, laͤßt fie damit anziehen, 
zerwiegt eine. Hand voll Peterfilie, gibt fie 
binein, den zurüdigeftellten Saft von den‘ 
Hühnern dazu, läßt fie darin ein wenig ein: 
kochen und druͤckt danı nach Verhaͤltniß ets 
was Citronenfaft dazu. 


300) Srifaffirte Hüpner. 


Wahrend die Hühner nach letzter Num— 
mer zubereitet werden, richtet. man folgendes 
Sricaffee zu. Zu 4 Eierdottern wird nebſt 
dem Safte einer halben Eitrone ein Löffel 
voll Fleifchbrühe gerührt, damit nach und 
nah 2 Eplöffel vol Mehl angefeuchtet und 
während beftändigem Rühren auf der Gluth 
noch ein Quart Sleifchbrühe beigegoffen: Wenn 
ed didlich if, muß es gleich weggehoben 
werden, fonft wird die Srienffee grieslich. 
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Sobald die Hihner fertig find, ſeihet man 
die Saüce dazu und richtet fie an. Mit 
diefer Sricaffee Fann jedes zarte Fleiſch und 
ame Fiſche aufgetragen werden, - 


- &01) Tauben im Blute geduͤnſtet. 


Tauben wuͤrden immer beſſer ſeyn, vor: 
zuͤglich als Ragout, menu fie erſt einige 
Zeit in einer Beize von Eſſig oder Wein, wie 

bei Nr. :305. angegeben ift, gelegt würden. 
Danı bereitet man fie nah Nr. 297. wie 
dieſe Hühner und .röftet, während: das Blut 
mit. Zuder darau gekocht wird, Chalotten, 
womit. die QTauben- beim Anrichten garnirt 
werden. 


202) Geduͤnſtete Tauben anderer Art. 
ui Mam zertheilt: die geputzten Tauben in 
4: Theile, ::bereitet fie. nach -Nr. 297., wie 
die brammgedünfteten Hühner, läßt fie aber, 
wenn. die Sauge Durchgefeiht iſt, noch ein- 
mal mit. Kappern auffochen und trägt fie 
Dann auf. neben Ragout: Pafterchen, oder En 
fie als Fülle in eine Paftere. .. 


30) Zahme Enten braun getüänftet. 
NMan zertheilt die Ente, wie folgt: der 
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Kopf wird mit dem Kragen, in welchem das Blut 
feſt eingebunden fein muß, . weggenonmen, 
die Flügel werden ausgeldöt, die Bruft, hin; 


tern Bügel, der Rüden und Stoß.gefpalten, 


alles mit Effig ausgewafchen, Daun dem 
Kopfe Augen, Schnabel nnd der Schlund 
genommen, der Kopf geipalten und der Fra: 
gen; Magen, die Flügel ud Bügel: in 3 
Stüde zertheilt. Die, Füße und. Leber laͤßt 
man ganz und legt, wenn die Ente nicht erft 
in. Beize gebracht, ſondern ſogleich fol geduͤn⸗ 
ftet werden, die Leber bei Seite. Die zer—⸗ 
theilte Ente wird in einen: gehorig großen 
Tiegel gelegt, einige. mit. Nelken beſteckte 
Zwiebeln, Zorbeerblätter, Eitronenfchalenftreifs 
chen, einige Modegewuͤrz- und Pfefferförner, 
ein Quart Effig und eben fo viel Fleiſchbruͤhe 
nebft Salz dazu gegeben und verdeckt auf guter 
Gluth langſam geduͤnſtet. Menu fie weich 
gedünfter iſt, wird die Leben beigelegt, in Fett 
ein Stuͤck Zuder ſchoͤn kaſtanienbraun gerdſtet, 
an die kurz eingeduͤuſtete Sauge gekocht, dann 
in eine Paſtete — * zu. — Pas 
ſtetchen aufgetragen. Turn ee 


304. Enten aufandere Art. geduͤnſtet. 
Nachdem die: Ente ebenfo, wie bei letzter 


* 
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Nummer getheilt worden, -giebt- man. Salz, 
Pfeffer, nebſt einer ftarfen Hand voll gefchnittener 
Zwiebeln dazu und gießt, wenn alles-fhen 
in den Ziegel .gebreiter ift, Effig darüber, 
welchen man völligdaran einkochen läßt. Dann 
werden einige Löffel vol Mehl mit etwas 
Zuder im Bette gerdftet, ſchͤn braun: dazu 
gerährt und damit noch gut geduͤnſtet. Man 
verwendet nach Geſchmack auch OPEC oder 
Himbern ⸗Eſſig hiezu. on 


305. Alte und junge Gänfe gedünftet. 


Diefe werden, wenn fie zum Braten zu 
Fein ‚find, ebenfo wie die Enten auf die eine 
oder andere Art geduͤnſtet. Wenn man aber 
befürchtet, daß fie zu alt und zaͤhe, .alfo 
gebraten nicht wohl. genießbar feyn möchten, 
bereitet man folgende Beige: Man zertheilt 
zuerft die alte Gans in fo viele Stüde als 
man Malflzeiten daraus bereiten will, 3. DB. 
zu 4 Ragout wird fie geviertheilt, zu 2 Nas 
gout der Länge nad) ‚gefpalten, legt fie dann 
in einen paffenden Ziegel, worin man fie nun - 
mit Salz: und Pfeffer einreibt, theilt das 
Geraͤuſch, worunter man Kopf, Kragen, Fluͤ⸗ 
gel, Fuͤſſe, Magen, Leber ꝛc. verfteht, zu 
den gemachten Portionen, oder ninmt es J 
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einem eigenen Ragout. Waͤhrend alles dieſes 


gereinigt, getheilt, in Eſſig ſchͤn gewaſchen 


und eingeſalzen worden, muß zu einer groſſen 


Gans nebſt Geraͤuſch Maaß guten Frucht: - 


Eſſig mit 4 bis 5 großen, mir Nelken reich 
beſteckten Zwiebeln, Die Schale einer ganzen 
Kitrone, einige Lorbeerblätser, ein Loͤffel voll 
Dfeffer: mund - Modegewärz e Körner kochend 
über die Sans geſchuͤttet und dann gut ver: 
deckt werden. Ded audern Tages nimmt man 
den Effig wieder herab, kocht ihn mit allen 
Gewuͤrzen ꝛc. gießt ihn nochmals fochend über, 
wiederholt dieſes, jenachdem ed nöthig feyn 
möchte, um die Gans muͤrbe genug zu ma: 
dyen, noch ein paarmal, wender aber die 
Theile dfrerd um, "damit der Eſſig überall 
durchbeigen: Tann. Zum Dinften nimnit 
man dann, was man zur Portion noͤthig hat, 
heraus, waͤſcht es aus der Beige, giebt, 


wenn ed in der Folge noͤthig wird, einenene 


Weiße Saran und bereitet die Portionen wil: 
Führlich nad) Nro. 303, oder nah) Nro.305, 
oder gaͤnzlich auf Wildart, welches mit der 
legten Portion am zweckmaͤßigſten gefchehen 
kann; wo denn Machholderbeeren zerdruͤckt 
beigegeben werden , übrigens beim Duͤnſten 
ſich nah den MWildenten Nro. 307: richtet. 
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306. Sänfe: und Entenseränfg 

| HERE 1. dün ten Ä 

er Wenn es in keine Beitze — worden, 
richtet man ſich nach der Vorfchrift:Nro.303, 
ift es aber aus der Beige gehoben, fo wird 
ed nad) Nro. 305 zubereitet. Es kann auch 
eine Paftete damit eingefüllt, oder zu Knoͤdel 
und anderen derlei Mebenfpeifen oder Beilagen 

gebracht werden. k — 

a0. Dildenten! zu er 

Man zertheilt fie, wie die zahmen En: | 
ten, Bringt-fie aber meiftens erft iu eine gute 
‚Beige nach Nro. 305, nur werden. dann ge⸗ 
druͤckte Wachholderbeeren mit dem Eſſig ge⸗ 
ſotten, Scheiben von Citronenmark und die 
Enten ſammt dieſer Beitze aufgekocht, bis 
fie weich find. Dann nimmt man fie heraus, 
laͤßt den Effig allein kochen, fie mit Fett, 
friſchen Wachholderbeeren und etwas Zucker 
dunkel werden, giebt dann vom Beitz Eſſig 
durch einen Seiher etwas dazu, um den Zucker 
‚abzuldfen, roͤſtet Mehl mir Zucker im Fette, 
nimmt halb Fleiſchbruͤhe und halb Beit:Effig, 
gießt nad), daß immer Saft an der Ente 
ift, und giebt zuletzt, zerwiegte Gitronenfchalen 
‚barübergeftreut, die Sauce beim Auftragen 
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uͤber die — Wenn ſie nicht in eine Paſtete 
gefuͤllt wird, muß dieſe daneben in einer Sau- 
cière aufgetragen werden, weil ſie ſonſt den 
Pafterenboden zu ſeht —— — * 


* Sänepfen au bünften ⸗ der auf 
Wie die Schnepfen Aberaupt, Behanbelt 
werden, ift bei den Braten Nro. 546 gefagt; 
beim Dünften: gilt dasſelbe, nur. ‘werden fie 
hier. getheilt und den Wildenten gleich geduͤnſtet, 
‚oder.man nimmt Kopf, Bruſt und die Hin 
terbuͤgel ab, ſtoͤßt alles andere. nebſt ‚gerbfteren 
Semmelbroͤcklein zuſammen, tocht. es mit 
Fleiſchbruͤhe und etwas. rothem Weine, laͤßt 
dann das Beinwerk zuruͤck, treibt es in einen 
Tiegel zu Fette, worin es wieder dänften fol, 
legt die geduͤnſtete Bruft i in deren Mitte, den 
Kopf mit. dem Schnabel einge ſteckt, nebſt den 
Hinterbuͤgeln auf dieſen Koth und traͤgt es ſo 
auf, oder verziert beliebigenfalls die — 
mit- gerhfeten Mandeln. r, 
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—— Zubererungen von Fiſchen 
MD NN — 


4* 1 


30. Epieseitarpfen em Blut aedanſtet. | 


. Man legt den Karpfen, ‚wie Aberhaupt: 
auch ‚jeden andern Fifch im Waſſer, bis man 
ihn zubereitet, bamit.er feinem guten Gefhmad 
behält, ſchuppt, dffnet ihn, nimmt die Eins 
geweide aus, löst die Galle vorfichtig ab, 
faßt das Blut heraus, giebr e& zu einem hak 
ben Löffel voll Effig, damit: e8 nicht gerinnt, 
ſchneidet den Karpfen nach Verhaͤltuiß ſeiner | 
Größe in mehr oder wenigere Stuͤcke, falzt 
und. legt ihn nebſt den Eingeweiden, wovon 

man nur die Galle wegwirft, in einen Tiegel 
zu Butter, Zwiebeln und Nelken, Lorbeer— 
blaͤttern und Eſſig, zu einem 2 bis 3 pfuͤn⸗ 
digen Karpfen ein Quart Eſſig. Waͤhrend 
dem Duͤnſten wendet man die Stuͤcke fleißig 
um-, röftet indeffen. in einem Stüce Fett einige 
Löffel vol Mehl mit Zuder ſchoͤn braun, laͤßt 
es an dem Karpfen Fochen, wovon man alles 
andere entfernt und mifcht erft vor dem Ans 
richten dad Blut dazu. Man Fann die Eauge 
mit Erbſenſud, mit Skeifchbrühe oder Maffer 
ankochen und nachreinem Walle. anrichten. 
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310, Karpfen im Mildner © 


i Der Milchner wird, wenn der Karpfen 
nach letzter Nummer gedünftet ift, mit etwas 
Eſſig und Eigelb ‚3erreibet, gefalzen, mit Peter: 
filie, Eitronenfchalen und ein paar Nelken, welche 
man beim Auftragen herauslegt, aufgekocht, 
dann über. den Karpfen, wenn er auf bie 
Schüffel geordnet ift, gepoffen, allenfalld mit 
Hein abgetriebenern, Braunen Klößchen oder 
derleiBeilage verziert, oder nebftbei aufgetragen, 


311. Karpfen im Rogner. 


‚Nah Nro. 309 wird der Karpfen erſt 


gebünfter, indeffen der Rogner mit etwas 
Eifig, Salz und Zwiebeln gefotten, nachher 
in kleine Stüde zerfohnitten, mit einem Löffel 
voll Butter und einemLöffel vol Mehl gelb gerd⸗ 
ftet, nebft feingefchnittenen Eitronenfchalen und 
Zwiebeln der Rogner mit etwas von feinem 


= 





eigenen Sude, einigen Löffeln Erbfenfud oder 


Waffer und dem Blute des Fifches aufges 
focht, der Fifch ganz oder in Stüden auf 
die Schüffel gebracht und die Sauge darüber 
| aufgetragen. 


312. Blau abgefottener Karpfen. 


Wenn der Karpfen nach Pro. 309 zus 


215 


gerichtet, ertheilt und mit Eſſig ausgewaſchen 
iſt, wird er im Ganzen oder in Stuͤcken mit 
Eſſig, etwas Fleiſchbruͤhe oder Waſſer nebſt 
Zwiebeln mit Nelken beſteckt, Citronen, Lor⸗ 
beerblätter und Gewuͤrz in einem Tiegel 
langfanı.gefotten , auf eine Platte mit Citronen⸗ 
Markfcheiben einige von den Rorbeerblättern, 
womit er gefotten worden, und Citronenfchalen; 
auch die Zwiebel mit Nelken, zierlid dazu 
gelegt und von dem Sude ein paar Löffel voll 
unter den Fiſch gegeben. 


»18) BEN und en and ere Fiſche 
u 

Sie werden in 2 bis 3 Finger breite 
Stuͤcke zertheilt, mit Salz gut eingerieben, 
in heißer YButter oder Eiern umgewendet und 
mit Semmeln und Miſchung, worunter auch 
etwas Salz, nad) Geſchmack auch Pfeffer ges 
mengt ift, beftreut. So badt man fie ſchon 
lichtbraun aus heißem Schmalze und, trägt 
ſie raͤſch zu Tifche neben Salat auf. 


314) Forellen blau abzufieden. 


Bon den Forellen gilt Hauptfächlich, was 
fhon bei Nro. 8 gefagt worden, kurz vor 
Zubereitung fie aus dem Waffer zu nehmen 
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und fie gefchwind auf den Kopf zu fchlagen, 
bis fie toöt find. Wenn fie gepußt, aufge⸗ 
ihligt und: ausgenommen find, wäfcht man 
bad Blut veim heraus, betropft den Fifch gut 
mit ‚Effig und: legt ihn: damit in kochendes 
Salzwaſſer, worin man. ihır auffochen läßr. 
Menn er warnt: aufgetragen wird, ‚giebt man 
etwas Eſſig in. einen: Ziegel, legt darin einige 
zierlich geſchnittene Gitronenfchalenftreifchen 
Markſcheibchen und einige Kappern, ziert nach 
Geſchmack die Forelle mit friſchen zarten Kraͤu⸗ 
term und dem übrigen und giebt auch den 
warmen Eſſig darüber. Wird aber die Forelle 
Falt gegeben,fo muß fie inihremSude abgefüplt 
werden, damit fie die Blaue Farbe nicht zu 
ſchnell verliert; flatt des warmen wird Falter 
Effig daran gegeben und biefelbe Deralerung 
angewendet. 


315) Sefpiete —— 


Nachdem fie gemaͤß letzter Nro. 314 ab: 
gefotten worden, fpidt man fie mit gefchnite 
tenen Kreböfchweifchen oder auch mit ſchmalen 
Schinfenftreifchen, deren Ende von der Schwarte 
ift ; auch koͤnnen fie mit jungen, zarten Spar: 
geln geſpickt werden, in jedem Falle aber eine bei 
Nro. 35 befchriebene Eitronenfauce übergoffen. 
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316) Einen Hecht zu braten. 


- Der Hecht wird'rein geſchuppt, gewaſchen, 
aufgefchligt, ausgenommen, fehr Acht gegeben, 
daß die alle, wenn man. fie von Der Leber 
nimmt, nicht zerdrädt wird und alles andere 
" -Eingeweide ,. die Leber ausgenommen, da es 
ungenießbar iſt, weggeworfen. Danm laͤßt man 
ihn in einer Salzbeitze eine gute Weile liegen, 
bratet ihn gewoͤhnlich im Ganzen, am Spieße 
oder in einer paſſenden Raine auf heißer Butter, 
ſchmilzt zu einem 2pfuͤndigen Hechten 4 Pfund 
Butter, wozu der Saft einer halben Eitrone 
gedrückt wird und Betropft ihn fleißig damit. 
Die Leber, davon wird in wenigen Minuten 
kurz vor dem Auftragen faftig gebraten, ver 
Hecht, wenn er fertig ift, auf einer. fangen 
Schuͤſſel aufgetragen, ſchoͤn mit Eitronenmart- 
ſcheibchen und Schalen, auch nach Geſchmack 
mit junger Peterſilie geſchmuͤckt und mit einem 
Straͤußchen davon die Leber in das Maul ge⸗ 
geben. Man kann den Hecht auch in Stuͤcke 
zertheilen nebſt Sardellen, Butter und Citro⸗ 
nenſcheiben braten. 


| 31H Hegt im Fricaſſee. 
Das bey der letzten Nummer ſchon Ge⸗ 


fagte gilt auch hier; übrigens wird er in halb 
10 - 
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Waſſer, halb Effig mit Zwiebeln und Lorbeer: 
blaͤtter gefotten und wenn indeffen die Fricaſſee 
bereitet ift, auf die Schüffel und. die Fricaſſee 
- darüber angerichtet. — 


318) Kalter Hecht in Fricaffee- 
Wenn er gehdrig gepußt ift, wird er 


etwas eingefalzen in beliebige Stuͤcke zerſchnit- 


ten und in einem Cafferolle in Butter und 


Gitronenfaft fertig gekocht. Nun rührt man | 


zu einem pfündigen Hechte 3 Eidotter mit 
etwas Waffer und dem Safte einer halben 
Citrone auf Gluth etwas dicklich, falzt ihn 


ein wenig, gießt die Sauce über den Hechten 
auf der Schäffel und trägt ihn, wenn er 


Falt ift, auf. 


319) Hecht mit Sarbellen gedünftet. "| 
Menn er zugerichtet und in Stüde zer 


fchnitten ift, wird er nebft-Salz und Pfeffer, 
einemStuͤck Butter, feingefchnittenen Zwiebelu, 
Chalotten und Gitronenfchalen gut geduͤnſtet, 
noch ehe er völlig fertig iſt, Feine gefchnittene 
Sardellen, Veterfiltenfraut und etwas Citro⸗ 
nenfaft dazu gegeben, in diefer Saure- fertig 
gekocht und angerichtet. ee 
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320) Yale zu Braten: 


Man muß den Mal vermittelft eines 
Stiftes, den. man ihm. durch den Kopf 
ſchlaͤgt, auf dem Hackblock oder Brett be= 
. fefligen, damit man ihm die Haut. um den 
Kopf herum auffchneiden. Kann. Diefe wird 
fo weit gelöst, bis man ſie gut faffen Fann, 
ruͤckwaͤrts über den ganzen: Fifh bis zum. 
Schweife abgezogen, wo fie dann abgefchnitten 
wird... Dann zertheilt man ihn beliebig, läßt 
ihn eingefalzen eine Weile liegen, ordnet ihn 
mir Dazwifchen gegebenen Citronenfpalten, Bra: 
tet ihn fo entiveder am Spieße oder in der 
Raine, betropft ihn fleißig mit Butter, be: 
freut. ihn zulegt mit Semmelbröslein und 
tichtet ihn, wenn er dann eine fchöne Farbe 
hat, an. | 


. 321. Aale Dlawabzu ffedem. 


Man läßt ihm die, Haut, kocht Mein- 
eilig mit einem Stuͤck Butter, Korbeerblättern, 
Nelken, Salz und Pfeffer, legt ihn hinein, 
siert ihn, wenn er. ausgekocht iſt, auf der 
Schuͤſſel mit. ‚Pererfilie und trägt in mit 


etwas warmem en g auf.- 
10 * 
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322) Afben, Hechte und Schleifen zu 
fieden. 


Wenn fie geöffnet, ausgewafchen und ge: 
falzen find, Eocht man fie in Salzwaffer „ gan: 
zen Zwiebeln und einem Bouquete Peterfilien- 
fraut und richter fie auf die Platte mit Eitro: 
nenfcheiben, fein gefchnittenen — lienkraut, 
Eſſig und Oehl. 


323) Gebackener Stockfiſch mit Rahme 
1J ſauce. 


Man waͤhlt hievon die fleiſchigſten Theile, 
ſchneidet fie ſchoͤn gleich, falzt fie ſtark und 
ſtellt ſie ſo in einer verdeckten Schuͤſſel uͤber 
heiſſes Waſſer. Nach einiger Zeit laͤßt man 
das Waſſer, welches er gezogen hat, davon 
ablaufen, wendet ſie in Eiern und Mehl um, 
backt ſie aus heißem Schmalze, ordnet ſie auf 
die Platte und macht nun folgendeSauce ; Man 
vöfter in einem Stüdchen Butter ein paar 
Löffel voll Mehl gelb, giebt fein zerwiegte 
Sardellen nebft einigem Senf darein, Focht 
diefes mit einigen Löffeln voll faurem Rahm 
auf und trägt fie mit dem gebackenen Fifche auf. 


324.Stogfiſch mit Butter und Zwlebel. 


Man ſtellt ihn mit kaltem Waſſer und 
einer Hand voll Salz zum Feuer, bis er 
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fertig gefocht iſt, ordnet ihn auf eine Schuͤſſel, 
roͤſtet gröblic) gefchnittenen Zwiebeln, beftreut 
ihm erft mit etwas Pfeffer, dann mit den ge; 
röjteten Zwiebeln, oder garnirt ihn noch mit 
fein gefchnittenem Echnittlauche: 


325. Stafadeyon Stodfife. 


Wenn er nach Teßter Nummer gekocht 
ift, loͤsſt man ihın alle Gräten und. Haut ab, 
theilt ihn im fchöne, gleiche Stüde von zwei 
ftarfer Finger Breite und zwei Fingerglied 
Länge, befchmiert eine Reifſchuͤſſel oder Caſſeroll 
mit Butter, freut Semmelbroslein hinein, 
legt rund um einen Boden von Semmelſchnit— 
ten, beftreicht diefe ftarf mit Eigelb, ſaͤet 
darüber geroͤſtete Zwiebeln, richtet auf dieſe 
eine Lage vom Fiſche, giebt geſchmolzenen 
Butter daruͤber, ſtreut fein zerwiegte Sardellen 
und Kappern darauf, begießt dieſe mit ſauerm 
Rahme, beginnt wieder vom Anfange, richtet 
ſo die Caſſerolle ein, bedeckt ſie zuletzt mit 
Semmeln, gießt ſauern Rahm mit Eiern ab— 
geruͤhrt und die Butter klein geſchnitten daruͤber. 
Man backt dieſe Stafade während 3 Stunde 
ſchoͤn braun, ſtuͤrzt fie auf die Platte und trägt 
fie neben Sauerkraut oder beliebiger Sauge auf“ 
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326) Froͤſche zu baden. 


Man wäflert und reinigt fie gehörig, 
ſchneidet ihnen die Taschen ab, ſteckt die 
Gliedchen in einander, daß jedes Froſch ein 
Kränzchen bilder, läßt fie eingefalzen ein 
wenig liegen, wendet fie in Mehl um, taucht 
fie in gerührte Eier ein ‚ beftreut fie mit Sem 
melbröslein und nimmt auf den Kochlöffelftiel 
eineReihe, die man dann, wenn dad Schmal; 
heiß iſt, aufeinmal Hineinfchwimmen und durd 
Mitteln der Pfanne eine fchnelle gleiche Farbe 
bekommen läßt. Wenn alle gebafen find, gibt 
man fie mit frifchen Kräutern geziert, zu Tiſche, 
neben gruͤnem Salat oder Gemuͤs. 


327) Froͤſche in Peterfiltenfauce. - 


Manrichtet fie nach.legter Nummer, fiedet 
fie dann in Salzmwaffer; aber nicht mehr, als 
ein weiches Ei, roͤſtet indeffen in einigen Löffelu 
voll heißer Butter etwas Mehl gelb, giebt 
fein zerwiegte Peterfilie dazıı und von Erbfen: 
fud fo viel, daß es.eine kurze Sauce wird. 
Es kann aber auch eine Eitronen = nach Rr. 55. 
oder Kräuterfauce nah Nr. 106, auch eine 
Fricaſſee nach Nr. Z00 darüber gegeben werden. 
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328. Shneden zu braten. 


Man kocht fie in kaltem Maffer fanımt 
den:  Häufert , bis die Blättchen. herabgehen, 
loͤsſt — die Schweife und das braune Haͤut⸗ 
dyeu :ab, ſchneidet die Spitze nad) vorn zu 
weg; sieht: den Stachel Heraus „ reibt fie mit 
Salz tuͤchtig ein, damit alles Schleimige wege 
koͤmmt und ſpuͤlt fie dann in friſchem Waſſer 
rein. Indeſſen duͤnſtet man in Butter einige 
Löffel vol Semmelbroͤſslein, Citronenſchalen 
und Zwiebeln, ruͤhrt ſie mit Citronenfaft ab, 
bürfter die Häufer mit Salz reiht rein, giebt - 
in jedes ein Stuͤckchen Butter, etwas von 
dem Gedinfteten, darauf eine Schnede, dann 
wieder ein Stuͤckchen Butter, legt ſie, wenn 
alle angefuͤllt ſind, auf ein Backblech auf 
Gluth oder in eine Röhre und giebt fie, wenn 
fie ie gebraten fi fü ad, zu Sauerkraut, | 


320) &stumpigre Säneden. 


Nach voriger Nummer werden ſie geputzt 
mr kleia gefchnittene, harte Eidotter 
mir gefchnittenen Zwiebeln, Salz, -Pfeffer, 
Efiig und Oehl daran gemifcht, '1 auch. Kap⸗ 
pern oder geriebener Kreen —— Berg 
und: * e damit zw: Ss gegeben, : B> 


- 


330) Buüdlinge mit Elern. 

Man mwaͤſcht die Buͤckelhaͤringe, zieht 
ihnen die Haut ab, Hör die Gräten ans, ſchnei⸗ 
det ſie, rührt zu. einem. Paar 4 ;oder had) 
Belieben auch mehrere Eier mit etwas Waffer, 
mifcht auch Salz und Pfeffer an die Häringe, 
giebt fie .in.einem. Ziegel: zu heißer Butter und’ 
wenn fie noch. faftig. fi ß nd: mist. man - ie ges 
ſchwind .auf. 


— — mit Eiern. 
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4 ##» 


Stuͤcke geſchnitten wird, nachdem ſie rein ge⸗ = 
putzt find, dreimal To viel Eier werden ger 
nommen, . diefe jedes einzeln, in einem Lhfs 
fel geruͤhrt, mit Schnittlauch oder Zwiebeln 

gemifcht, und geſchwind in heißem Schmalz 
gebaden, während die Dotter noch weich find, 
vom Feuer genommen, ein Stüd Häring hinein: 
gewickelt, diefe nebeneingnper auf eine Schuͤſſel 
geordnet und eine gute Erbſeubruͤhe oder ſaurer 
Rahm daruͤber gegoſſen, oder uͤber noch ein 
paar geruͤhrte Eier und damit einige Minuten 
in heiße Roͤhre gegeben; wenn es eine ſchoͤne 
Farbe hat, traͤgt man es geſchwind auf. An die 
Stelle des ſauern Rahmes, kann auch Dopfer 
mit Eiern geruͤhrt, Dennoch: aber wieder Eier 


I 
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darüber gegeben werden, weil ed dadurch jaf: | 
tiger wird. Die Häringe konnen aud) wie 
die Buͤcklinge bereitet werden, 


332) Haringe mit Angquilotten. 

Man fchneidet die gepußten Häringe in 
fingergliedlange Stuͤcke, die Anquilotten haͤutet 
man und ſchneidet ſie in fingerdicke Scheibchen; 
zu zwei Stuͤck von jedem werden 4 bis 6 Eier 
hart gefotten, auch diefe dann in Scheibchen 
gefchnitten und auf. einer Echüffel, am Rande: 
eine ganze Reihe von den Eierfcheibchen geordnet, 
in der Mitte abgewechfelt mir Ei, Haring, Ei, 
Anquiloten, Ei, Häring ic, Wenn nun die 
Schuͤſſel voll ift, werden gefchnittene Zwiebeln 
‚und ganze Kappern darüber gefäet, dann 
eine Zaffe vol guten Effigs mit 3 Eidorter 
abgerührt, oben über her gegoffen und fo mit, 
etwas Pfeffer aufgetragen. 


| 333) Friſche Auſtern zu braten. 


Die Auftern werden vorfi chtig, daß kein 
Saft verloren gehe, mit einem erwaͤrmten 
Meſſer gedffnet, dann wird eine Priſe Sem: 
melbroͤslein, Citronenſchalen, Gewuͤrz und 
ein Stuͤckchen Butter darauf gegeben und ſo 
werden ſie auf dem Roſte rg nach we⸗ 
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nigen Minuten ‚aufgetragen und geſchwind mit 
Citronenſaft betropft. 


334) Fal ſche Auftern. 


 Menn man eben Aufterfchalen hat, nimmt 
man ein Kalbbries und eine fette Niere, fchneidet 
jedes in Stuͤcke von derGroͤße einerHafelnuß,legt 
auf jederein gepugte Aufterfchale ein Stückchen 
Fett, Briefe, Miere.und alles Uebrige wie 
bei den frifhen Auftern-Tegter Nummer ;. aber 
bier auch eine ftarfe Mefferfpige Salz nebft 
dem Dazu ; fiewerden aud) etwas länger auf dem 
Kofte gelaffen, oder man kann die Briefe-und 
Niere vorher ein wenig abkochen. 





Fa 


Eter:, Milch: und Mehlfpeifen. 
325) Gefüllte harte Eier mit faurem 
— Rahm. we 


Fuͤr 4 Perfonen werden ungefähr 8 Eier 
hart gefotten, wenn fie gefchält ſind, entzwei 
gefhnitten,..dad Gelbe von jedem. herausge: 
hoben, mit. einem Stückchen gefchmolzener 
Qulter, zwei frifchen -Eidottern ‚etwas Sem: 
melbrödlein, Pfeffer und Salz abgerüprt und 


ni 
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alle Eier. wieber damit ‚gefüllt: Nun fchmiert . 
man- eine Schuͤſſel mit Butter, richtet die. 
Eier neben: einander. ſchoͤn hinein, gießt nur 
fo-viel ſauern Rahm dazwifchen, daß er die 

Eier nicht bedeckt, freut dann fein gefchnitten en 

Schnittlauch und Peterfitie. darauf, laßt fie- 
in der Röhre ein wenig auflochen , giebt fie 
aber noch ſaftig zu Tiſche. Zr 


330, Hatte Eier mit Green. 


Es werben 3: bis 4 Eier hart gefotten, 
gefchält ind in Scheibchen aufgefchnitten, eine _ 
Semmel wuͤrflich aufgeſchnitten, in heißem 
Schmalze gerdftet oder. gebacken, nun ein 
Quart füßen Rahms mit-3 Eidottern abge. 
quirlt und die gebadene Semmel nebſt 
Salz dazu gemengt. Wenn nun eine Schüffel 
die mit Burter befchmiert ift, legt man einen 
Boden von Eierfcheibchen, freut darauf gerie⸗ 
benen-Kreen, bededt diefen mir @ierblättchen, 
giebt wieder Kreen, und zuleßt Rahm mit 
"Eiern und Semmeln daruͤber, kocht e8ald dann - 
in der Röhre und trägt eö in der Schuͤſſel auf. 


‚337) Harte Gier mit Senf. 


Eier und Semmel werden gefchnitten, 
wie bei leiter Nummer, nun ein Quart faurer 
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Rahm mir 3 Eier, "Salz; feingeſchnittenem 
Schnittlauche, einer Taſſe voll Senf: und 
die gebackenen Semmeln untereinander geruͤhrt; 
in eine mit Butter beſtrichene Schuͤſſel auch ein 
Boden von den Eierſcheibchen, hierauf von 
dem Eingeruͤhrten ein Theil gegoſſen, daruͤber 
Eiſcheibchen, wenn alles ſo eiugelegt iſt, es 
in die Röhre geſetzt, aufgekocht und in der 
Schäffel zu Tiſche ‚getragen. 


338) Eingerührte Gier mit Eräraiia 
| De Schnittlauch. 


| Mit einem Quarte Rahm werden 4 ‚bis. 
6 Eier abgequickt, dann von in Salzwaſſer 
abgekochten Spargeln das ‚Grüne groͤblich ge⸗ 
ſchnitten und nebſt etwas Salz dazu gemiſcht; 
ſtatt der Spargeln koͤnnen auch. ‚gefehnittener: 
Schnittlauch ober: verſchiedene junge Kraͤuter 
dazu gewaͤhlt werden. ‚Man, läßt alles zu ſam⸗ 
men in einem Tiegel ein wenig aufkochen und. 
| richtet es, während .e3. ‚noch ſeſtiz iſt, au. 


Yan 


339) Gier in. Sämay. 


Nach Gutduͤnken werden 6 oder mehrere 
Eier mit Salz und Gewürzen abgeruͤhrt, in 
eine Pfanne mit. heiſſem Schmalz 'gegoffen, 
darin. anfgefcharsr und wenn fie auf .einer 
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Seite Farbe. haben, eine zweite Pfanne ges 
nommen, darin ein Stuͤck Schmalz heiß ge⸗ 
macht die Eier hinüber geftärzt und wenn fie 
nun auf der andern Seite auch ſchoͤn braun 
find, auf;eine Platte gebracht und fchnell zu 
Tiſche gegeben, während ſ e in der Mitte * 
ſaſtig ſi ſi nd. | 


340) Öchatene Eier Behr eHen den. 


Man ſchlaͤgt in kochendes Maffer fo viele 
Eier, ald man baden will, doch muß man 
Acht geben, daß fie nicht zerfahren; wenn fie 
noch mild find, hebt man fie mit- dem Seih⸗ 
loͤffel auf ein Sieb, laͤßt fie da völlig abtropfen, 
wendet fie. dann in zerruͤhrten Eiern um, bes 
fireut fie mit Semmelbrdölein, backt fie ſchoͤn 
aus heißem Schmalze, giebt fie dann auf 
Sauerfrauf, Spinat oder zu - verſchiedenen 
Säugen’ und warmen Salaten. | 


341) Gebadene Kartoffe (:@ter. 

Man fammelt fich' einige ganze Eierfcha: 
len. Wenn nemlich Eier hart gefotteu werden, 
fchneidetiman fie der Länge nach entzwei und’ 
hebt das Ei geſchickt heraus, damit die Schalen 
ganzbleiben, ſetzt die ſchoͤnſten davon an eine: 
warme Stelle, legt, wenn ſie heiß ſind, in 


: —— zu Liſche. 


N 
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jede ein Stuͤckchen Butter und: läßt es in 
der ganzen Schale herum ſchwimmen. Wenn 
nuir auf-diefe Art jede Schale. innen- eine But⸗ 
terhaut hat, legt man fie ‚bei. Seite Nun 
werden ohngefaͤhr halb fo viele Kartoffeln ald 
Schalen da find, wiehlicht. zerdrüdt, wenig 
gefolzen und mit Eierfchnee und Zucker ſchaumig 
gerührt. (Nach Belieben kann mit dem Zucker 


- ein Stuͤckchen Vanille geftoffen werden, dann 


muß man aber den Zuder durch feines Sieb 
rütteln, damit Die ſchwarzen Körnchen zuruͤck⸗ 
bleiben) die Schalen werden damit, feft ein: 


gefüllt und oben ſchoͤu glatt:abgeftrichen. Nun. 


wird entweder ein groſſes Gitronenzeltchen ver⸗ 
kehrt in die Mitte gedrückt, oder vou Zucker, 
welcher ſtark an Eitronen abgerieben: worden, 
ein. gelbes Blättchen hinauf geformt. Damit: 
ftellt man bie Eier in- eine heiße Röhre und. 
giebt fie aus der; ‚Schale, gefkürzt, als Deſſert⸗ 


— 


342) Omuistten. 


Es werden ineinen Topf fo viel Kochidffel 
voll Mehl gegeben, als man hiezu Eier nehmen 
will, dieſe beiden mit ganz weniger Milch an⸗ 
gerührt zu dickem Teig, dann ‚etwas Salz, 


nach und nach die Eier daran gegeben, und 
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etwas Schnittlauch, zu jedem:Ei ein großer 
Eßloͤffel vell Mildy gerührt, ein kleines Stud _ 
Schmalz in eine flache Omulettenpfaune gelegt 
amd wenn ed heiß ift, von dem Teig fo viel 
hinein gegoffen, Daß die Omulette.einen Finger 
did wird. Man muß fie fleißig von unten 
mit demNudelfcharrer aufheben und.das Fldf: 
fige wieder darunter laufen laffen, bis fie 
durchaus -feft ift und auf der untern Seite eine 


ſchoͤne Farbe hat, flürzt fie nun auf einen 


Zeller, wendet fie um, läßt inbeß ‚wieder ein 
Stuͤckchen Schmalz heiß werden, giebt, die ° 
umgewendete Omulette hinein und wenn fie 
auch auf diefer ‚Seite eine fchöne Farbe hat, 
ftellt man ft e warm und backtdie noch uͤbrigen 
ebenfo. Sie werden zu Gemuͤſe und kaltem 
Salate gegeben; ſie koͤnnen auch mit Spinat 
gefuͤllt werden. 


243) Gebatene Dmutette mit Zartoffet 
gefuͤllt. 


Wenn eine ſolche Omulette nach letztem 
Nummer gebacken iſt, wird fie in kleine wuͤrf⸗ 
liche Stuͤcke, dann geſottene Kartoffeln eben ſo 
oder blaͤttlich geſchnitten, nebſt fein gefchnit: 
teuen und gelb geroͤſteten Zwiebeln mit ein paar 
Eiern gemengt, ein Caſſerol di mit Vutter 
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befchmiert, der Teig hinein gegeben und dann 
in der Nöhre Schon gebacken. Man Tann es 
auch zuvor noch mit: DREIER Parmeſankaͤſe 
beſtreuen. 
344) Gebackene und gefuͤllte Omulette 
anderer Art. 

Man backt zwei Omuletten nach Nr.342, 
bereitet auch eine beliebige Füllung 3. B. von 
Kreböbutter nach Nr. 503, ftreicht diefe fin: 
gersdic® auf die eine Omulette, legt, wenn 
diefe auf den Boden eines mit Butter Dick bes 
firichenen, paſſenden Caſſerolls gebracht ift, 
aud) einige Krebsfchweifchen herum, deckt die 
andere Omulette auf, gieft ein halbes Quart 
Rabm mit zwei bis drei gerührten Eiern 
darüber, mworunter auch etwas Kreböbutter 
gemifcht werden kann, läßt es dann in der 
Nöhre oder zwischen unten und oben gegebener 
Gluth ſchoͤn baden und ſtuͤrzt ed auf eine 
- Platte. Statt diefer Füllung kann eine Farge 
von übriggebliebenem Sleifche, Schinken, oder 
von Fiſchen, auch von Spinat bereitet werden. 


345) Cine mit Aepfel gefüllte und ge⸗ 
backene Omulette. 


Wenn ein gutes Aepfelmus nach Nr.555 
bereitet ift, werden einige Omuletten nad) Nr. 
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342 gebacken, eines auf den Boden eines mit 
Butter beſtrichenen und mit Semmelbroͤslein 
beſtreuten Caſſerolls gelegt, von dem Aepfel⸗ 
mus fingersdick darauf geſtrichen, mit einer 
zweiten Omulette bedeckt, darauf wieder Mus 
und über die letzte Omulette ein Guß von Eis 
ern und Rahm nebſt Zucker an Citronen 
abgerieben, gegeben, damit nun in einer 
Bratröhre oder zwifcher unter und über gege: 
bener Gluth ſchoͤn gebaden und , mit Zuder 
and Zimmt beftreut, aufgetragen. Statt ber 
Aepfel kann auch ein Mus bon Zwetſchgen 
geprahrt werden. 


— 


20 Hmulette von Ritter bien oder 
| Fifhamilhner 


Es wird das Kälberhirn angebräßt, ges 
haͤutet, gerührt, mit 2 Eigelb nebft gewiegtem 
Peterſilienkrant, Citronenſchalen und einigen 
Chalotten gemengt, auf der Gluth mit einem 
Stuͤckchen Fette etwas geduͤnſtet, auf eine 
Omulette geſtrichen, mit einer Omulette be= 
deckt und in einer mit Butter beſchmierten 
Caſſerolle, mit Eiern uͤbergoſſen, gebacken, 
oder nachdem das Hirn oder‘ der Milchner 
geruͤhrt und mit vier Eiern, Peterſilie, 
Citrouen Ehalvtten ieh zwei Haͤnden 
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voll Semmeibröslein , andy etwas Mehl, Salz 
und- nad) Belieben Gewürz: mit einem Stuͤck⸗ 
hen Butter abgeträeben iſt, in eine mit Burter - 
beſtrichene Omulettenpfanne gegeben und ha beis- 
den Seiten —* — BEER 


„3 Verlo rne, eier Tl TON u 
& emmel 


| Menn ein poar — in Scheiben. 
geſchnitten und ſchoͤn gebacken ſind, legt man. 
eine mit Butter beftrichene Schäffel damit aus, 
ſchlaͤgt nach Belieben 4, 8 oder mehrere Eier, 
je nachdem die Schuͤſſel groß iſt, ‚nebeneinander 
hinein, ohne fie zu rühren, befpfigt fie mit Salz. 
und Gewürz, gießt zu 8 Eiern. ein Quart 
- Rahm darüber, fchneidet einige Stuͤckchen 
Butter darauf, giebt es einige Minuten in 
eine heiße Röhre und trägt es, wenn es fertig 
iſt, ſchnet nuf, ehe die Eier zu on) werden. 


348) Yufsckon fe nes Dal ett von Ger 
— nudeln. 

Man raͤhrt 3 bis 4 Eier mit einem m Löffel. 
vol Milch und. etwas Salz, ab, befcdymiert eine 
flache, Pfanue mit Schmalz, gießt, wenn die 
Pfanne Heiß iſt, einiges von den Eiern hinein 
und läßt es, darin herumlaufen, bis diefelbe : 
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auf.. dem Boden völlig damit bedeckt ift, 
Wenn dieſe Eierflecke alle fo ge baden fin d, 
werden fie zu Nudeln fein gefchnitten , einige 
Eigelb mir Rahm abgerührt, fein gefchnittener 
Schnittlauch und Salz daran gemengt, eine 
Schuͤſſel mit Schmalz oder Butter :beftrichen, 
die Nudeln mit dem Rahme uud dem zum 
Schnee gefchlagenen Eiweiß ‚hineingezogen, 
‚alles vermengt in die Schüffel gegeben, darin. 
zwiſchen unter und übergegebener Gluth , oder 
in der Bratidhre aufgezogen und .dann Schnell 
aufgetragen. 


349) DO mnletten HN ——— 


Wenn 5 bis ö ſchoͤne mehligte Kartoffeln 
zerdruͤckt ſind, werden ſie mit einem Stuͤck⸗ 
‚chen Butter flaumig geruͤhrt, daun 2 bis 3 
Eier nebft etwas Salz, 2 bis 3 Löffel voll 
Rahm oder Mild), auch ein großer Kochlöffel 
vol Mehl ſchoͤn glatt abgerähre und dann, 
wie andere Omuletten,, ingeröbich ‚gebaden 
nach Tegrem Nummer, 


350) O mwfetten von Kartoffeln. mit 
Mandeln, 


Zu 5 bis 6 ſchoͤn zerdruͤckten mehligten 
etwas gefalzenen Kartoffeln werden eine gute 
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Handvoll Mandeln angebrähr, abgezogen: und 
troden auf dem Reibeiſen fein gerieben, mit 
3 Löffel voll Zuder, 3 Eiergelb und dem'fteis 
fen Schnee von 3. Eierweiß zuſammen fchön 
glatt gerührt ; endlich die Kartoffeln nebft eini- 
gem ſchoͤnen Mehle und einem Quarte guter 
Milch zu einem zarten Zeige abgeklopft und 
die Omuletten davon ſchoͤn nach Nr. 342 
gebacken. 
351) Eterkaͤſe. 


| Mir 2 Pfund Zucker ſtoͤßt man entweder 

ein Stuͤck Vanille oder reibt den Zucker au 

‚einer Citrone oder Orange ab, ſtoͤßt ihn daun, 

(hlägt 9 bis 10 Eier dazu und quirlt fie 
ſtark. Nun werden nach und nah 2 Maaß 
guter Milch dazu gegoffen, alles durch ein 
Sieb in eine Pfanne gegeben, ed darin auf 
dem Feuer gerührt, bis es zu Topfer wird, 
diefer in ein Modell gedruͤckt, welches unten 
einige kleine Köcher Hat, wodurch die Molke 
ablaufen fatn. Ueber Nachr wird der Käie 
feft genug feyn und wenn er aus den Modell 
gefürzt wird, kaun er noch willkuhrlich ver: 
ziert werden. 


352) Gsbadenrr Eie rtafe. 
Bon ſolchem Aüflegter Nammer beſchrie⸗ 


— 
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benem Käfe werben nach Gefchmad runde oder 
viereckige Stüde gefchnitten , diefe in zerrühr; 
- tem Ei,. in einem Gemifche von ganz feinen 
Gemmelbrööfein, fein geriebenen , abgezogenen 
Mandeln, Zimmt und Zuder umgewender, 
ſchnell aus heiffem Schmalze gebaden, wähs 
vend fie. heiß find, ſtark mit Zuder beftreut 
and fogleich in eine heiße Röhre gebracht, daß 
der Zucker feft werde. 


353, Sa urer Gierfäfe. 


Man Fann obengenannten Käfe auch an: 
ftatt mir Zuder und Vanille ꝛc. mit Salz und 
Schnittlauch bereiten. Wenn man ihn baden 
will, muß auch ſtatt des Zuckers und Web: 
rigem. eine Mifchung von Kräutern, Salz 
und Semmeldröslein gemacht werden. Iſt er 
tarin gebaden, fo wird er nur auf Brodfchnit: 
ten gelegt, damit das Schmalz völig abtropfe 
und, :mit- jungen Kräutern verziert, zu Tifche 
gebracht. | | 


354) Süßer — Strudel von ee 
: nem Pfannenfuden. . 


Man rührt zu vier ſchoͤnen Strudeln 
8 große Kochlöffel voll Mehl mit etwas Waf- 
fer .an, gibt dann warmen Wein oder feine 
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Liqueur "dazu, doch muß ber: Teig noch {ehr | 


feft feyn, rührt 4 bis 6 Löffel voll Zucker 
nebit 6 Eiern: nad) und_nad) daran, zieht,“ 
noch beffer, das Weiße: von ‘den Eiern als 
fteifen Schnee: hinein, und badt in einer weis 
ten, flachen Pfanne davon vier große, aber 
ſehr dünne Kuchen. Damit alle ſchoͤn gleich 
groß werden, ift ed gut, den Teig erſt gleich— 


heitlich abzurheilen. In diefe Kuchen were 


den num gefchnittene Mandeln, Rofinen, - Piz 
ftazien, gewiegte Citronenfchalen oder Citronat 
geſtreut und etwas. Zucker, Zimmt und ei: 
nige Löffel voll von zerrährten Ei mit Rahm 
und Zuder darauf getropft. Nun rollt man 
jeden auf und legt fie alle der Länge nach in 
eine lange Raine, welche mit Butter gut bes 
ſtrichen ift, ‚gibt nach Belieben, wenn fie fchon 
räfch gebaden find, auch einen Guß von Chau⸗ 
deau darüber oder trägt auch. eine der an- 
dern beliebigen Saucen daneben: in der Sau- 
giere auf. | | 
ve 
355) Saure, gebadene Strudel von rei 
nem Pfannenfudhen. 

Wenn Pfannenkuchen nach letter Num⸗ 

mer bereitet und gebaden find, werden ent: 


weder 2 fchöne Häringe geputzt, ausgegrä= 


— nn — 


239 


‚tet diefe oder‘ ein Viertelpfund Schiuken 
"gröblich zerfchnitten, 2 Hände voll Semmel⸗ 
broͤſeln mit Fänglicht: gefchnittenen Zwiebeln 
ſchoͤn gelb geröftet, eine Hand voll Peterfilie, 
“und eben fo ‚viel junge Gartentreffe fein zer: 
- wiegt, dann diefe mit etwas Mehl im Fette 
geröftet, davon, wenn es ein wenig abge: 
fühle ift, dünn über die Pfannenkuchen geftri- 
‚hen, darauf die Häringe geſtreut, die gerd- 
fieten Semmel und Zwiebel mit beliebigen 
Gewürze, auch Eitronenfchalen und Saft da: 
rüber getrepft, die Kuchen nun aufgerollt, 
ebenfalls fo in der Raine: gebaden, wie die 
legte Nummer angibt, und dann neben Salat 
oder mit einer Kappernfauce aufgetragen, . 


356) Süße Strudel von Kartoffeln. 


Wenn 8 bis: 10 fchöne, ‚mehlige Kar: 
toffeln zerdruͤckt und etwas gefalzen . ‚find, 
werden fie mit einem Quart Rahm oder 
Milch, welche vorher mit einen Stuͤcke Zu: 
cker, ganzem Zimmt, < einem Stuͤckchen But: 
ter oder. ſehr friſchem, reinem Schmalze auf: 
gekocht, durchgefeiht: und wieder völlig-abger 
kuͤhlt worden, zu einem glatten Muße an: 
gerührt: und ein⸗Ei und ſo viel Mehl hin- 
eingemengt Und gekndtet, bis ſich der Teig 
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wie. ein. guter’ Nudelteig auswalchen läßt. 
Man macht fo- viele Flecke, ald es Strudel 
werden follen, ſchwellt indeſſen einpaar Hände 
voll Mandeln, zieht fie. ab, läßt eine Hand: 
voll fchöner Rofinen, Weinbeeren länglich fein 
geſchnittener Citronenſchalen in ſehr wenig 
Waſſer, oder befler; noch in feinem Rofen: 
waffer, oder. auch in Wein mit ‚etwas Zuder 
auf wenig Gluth anquellen, fie, wenn die 
Fluͤſſigkeit eingedrungen iſt, erkalten und 
ſtreut alles bunt auf die Strudelflecken, die 
dann aufgerollt in eine Caſſerole nach der 
Runde oder in eine lange Raine nach der 
Länge zu warmer Milch mit fluͤſſiger Butter 
gelegt werden. Wenn fie. eingefocht haben, 
werden einige Eier mit Rahm und Zuder, 
der am Citrone abgerieben ift, zerrührt, ‚dar: 
auf gegoffen, einige Minuten in die Röhre 
geſtellt And: gecht ſaftig aufgetragen. 


35 Saure Strudel von Kartoffeln. 


Es werden 8 bis 10 ſchdne Kartoffeln 
mehligt zerdruͤckt und gut, geſalzen, dann 
ein Quart fonren Rahmes an 2 Eier und, das 
mit die Kartoffeln nebft ein Achtelpfund fläf- 
figer Butter zu Schaum gerührt, hierauf Mehl 
hinein gemengt und geknetet, bis der Teig 
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fih ſchoͤn auswalchen laͤßt. Indeſſen wird 
von Fleiſch eine Farçe oder von Fiſchen ein 
Hachis bereitet, von dieſer kalt auf jeden 
Strudelfleck ſtark Meſſerruͤcken dick geſtrichen, 
fein laͤnglich geſchnitten, gelb geroͤſtete Zwie— 
bein und geroͤſtete und geſalzene Semmelbroͤ⸗ 
feln darüber. geſtreut, die Flecke aufgerollt, 
die Strudel dann in ein mit Butter beftriche: 
nes: Kafferol gelegt und mit übergoffenem, 
faurem Rahme nebft Kappern in die heiße 
Röhre gebracht. Sobald fie eingefocht ha: 
ben, mengt. man nody Eigelb darauf, und 
gibt e8 aber, che die a feſt ſaftig 
zu Tiſche. 


358) Ausgezogener Mehlſtrudel. 


Man gibt in eine Kaffeetaſſe voll lau: . 
warmes Waſſer ein wenig Salz, ein Stuͤck 
Butter von der Groͤße eines Taubeneies, 
macht es fluͤſſig, ruͤhrt es an ein halbes 
Pfund Mehl, ſchlaͤgt ein ganzes Ei und ein 
Eiweiß dazu, knetet ed dann fo feſt, wie ei— 
nen fehönen Nudelteig, legt, wenn er recht 
glatt und elaftifch . ift, ein warmes Tuch 
darauf, daß er warm bleibt und läßt ihn 
eine halbe Stunde ruhen. Dann legt man 
ein großes Hauptfiffen, dakuͤber ein Tifchtuch, 

11 
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auf einen runden Tiſch, walcht den Zeig erft auf 
dem Nudelbrerte in der Mitte etwas aud und 
bringt den Fled dann auf das ausgebreis 
tete Tuch. Nun mäffen zwei Perfonen den 
Fleck von der Mitte nach auffen langfam und. 
vorfichtig ausziehen, und zwar fo gleich und 
fein, als moͤglich, ſo daß man eine Schrift 
hindurch Iefen kann. Wenn er ein wenig ab: 
getrocknet. ift, taucht man einen dicden Pine 
fel in warme Butter, beftreiht den ganzen 
Fleck damit und mit faurem Rahın und ftreut 
gelb geröftete Semmelbröfeln darauf. Nun 
faffen zwei Perfonen, jede eine Ede des 
Tifchtuches an, ziehen ed langfam in bie 
Höhe und laſſen den Fleck fich, oder vermits 
telſt einiger Nachhülfe loder aufrollen. Wenn 
nun ein weiter Tiegel oder eine Raine mit 
Butter gut beftrichen ift, wird der Strus 
del nach deffen Größe in eine Schnede ges 
formt, geſchickt in die Raine geſetzt, nur fo 
viel warmer füßer Rahm mit Butter hinein - 
gegoffen, daß er den Strudel nicht bededt; 
wenn er eingefocht hat und fchön gebraten 
ift, abgeldst und auf eine — Schuͤſſel 
gehoben. | 
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39) Vanille: oder Chocolade-Strudel. 


Menn der Strubelfle nach letzter Num⸗ 
mer angezogen und abgetrod'net ift, werben 
2 Tafeln feine Shocolade aufgerieben, eine 
Hand voll gefchälter und geriebener Mandeln 
mit etwas Zuder,. 3 Eierdottern und dem - 
Schnee von dieſen . Eiern gut vermengt, 
zuerft der Fleck mit warmer Butter beftrte 
chen, die Füllung mit einem Löffel eines Mefr 
ſerruͤcken di darauf geftrichen, der Strudel 
alsdann mit dem auf leßter Nummer ange: 
gebenen Vortheil aufgerollt, in die Raine ge: 
formt, mit heißem Rahme und Zucder begoſ⸗ | 
fen, wie ſchon erwähnt worden, nun mit ges 
riebener Chocolade beftreut, in der Röhre ges 
baden und warm aufgetragen. Will man 
aber Feine Chocolade nehmen, fo wird in dem 
Zuder. ein Stuͤck Vanille geftoßen und auch 
in dem Rahme zum Ueberguſſe Vanille mit- 
gekocht, welcher Strudel dann noch feiner, als 
der von Chocolade iſt. 


360) Krebsſtrudel. 

Derſelbe Teigfleck wie bei Nr. 858. 
wird bereitet und ausgezogen, aber dann mit 
warmer Krebsbutter nach Nr. 503. beſtrichen. 
Esmuß vorher ein gutes Krebsſchoͤttel nach 
11* 
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Nr. 88. bereitet feyn, dann werden bie aus ges 
lösten Kreböfchweifchen darunter gemengt, der 
ganze Fleck damit ſchoͤn gleich belegt, oder, 
wenn ber Strudel ergiebiger werden foll, 
ein paar in Milch eitigeweichte und ausge: 
druͤckte Semmeln mit ein paar Eigelb um 
noch etwas Krebsbutter vermiſcht, nebſt dem 
Schoͤttel und auf den Strudelfleck vertheilt, 
dieſer dann nad) Nr. 358. aufgerollt, mit 
Kreböbutter beftrichen und in Rahm und Zus 
er fchöne Kruften gebraten. 


361) Quarf: oder Topperit rudet. 


Wenn ein Quart guten Toppers mit 
einem Quarte Rahm und einigen Eiern gut 
abgerührt und mit Rofinen und Citronenfchas 
len vermengt ift, wird ein nad) Mr. 358. 
bereiteter Strudelfle® ausgezogen, mit flüf- 
figer Butter beſtrichen, die. Füllung darüber. 
vertheilt, der Strudel aufgerollt, in einem 
Ziegel mit Fochendem Waſſer angefocht, nun 
eine paflende Platte in deu Ziegel‘, gefturzt, 
damit dad Waſſer in die Höhe fteigt, dieſes 
\abgegoffen, der Strudel mit Butter überträuft 
und ein wenig gebraten, bis er eine fchöne 
Farbe hat. 
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362) Strudel mit Aepfelfüllung. 
Waͤhrend ein Strudelfled nah Nr. 358. 
bereitet wird, läßt Man einige Aepfel mürbe 
braten, dann werden fie aus der Schale ge= 
ftrichen, das Keruhaus heraus gehoben, mit, 
etwas heißer Butter, Rofinen, Gitronenfchas 
Ien und einigem-Zucer abgerührt, diefe Fuͤl— 
lung auf den Fleck gleichheitlich vertheilt, 
derfelbe nad) 358. aufgerollt, mit Rahm, 
Zucker und Eidotter Übergoffen und ſchoͤn faf: 
tig in einem mit Butter auögefchmierten Caf: 
de gebraten 


363) Mariſtrudet. 


Von demſelben Teige wie zu den vor: 
hergehenden Strudeln wird auch wieder hie— 
zu ein Fleck ausgezogen, getrocknet, mit flüfs 
figer Bütter beſchmiert, einige Eier mit Zus 
der und in Wuͤrfel Flein gefchnittenen Marke 
abgequirlt, dev Fleck damit beſtrichen, dann 
aufgerollt, wie bei Nr. 358, in einem mit 
Butter. beſchmierten Caſſerolle oder einer 
Schüffel-fchnedenfbrmig gerichtet, Rahm mit 
Zucer darüber gegoſſen, wenn er _eingefocht 
hat, mit Eiern 'gerandert, nämlich die Eier 
mit Zucker gerrührt, und nach . feiner Schne; 
ckenform darüber gegeben. " 
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364) Reisſtrudel. 

Zu einem Strudel für 4 bis 6 Perfo: 
nen wird ein Viertelpfund vein geklaubter, ges 
wafchener Reis in Milch zu einem Muß ges 
kocht, mit Eiern, Zucer, Zimmt und etwas 
flüfjiger Butter vermengt, damit der Reis nicht 
zu fert wird, von den Eiern am beften nur. das 
Meiße zum Schnee. gefihlagen und wenige‘ 

Dotter zugegeben. Dieſe Füllung wird danı 
auf den Fleck verbreitet, derſelbe aufgerollt, 
begoffen und gebraten, wie bei Nr. 358. 
ſchon erwähnt ift. Beim Anrichten kann noch 
Zuder und Zimmt daraufgeſtreut werden. 


| 365) Steifd: Strudel. 


Während der Strudelfle bereitet, aus⸗ 
gezogen und getrocdnet wird, duͤnſtet man 
ein Pfund Zleifch oder. nimmt von Braten, 
Schinken oder anderem, zerwiegt es fein 
nebft Chalotten, Kitronenfchalen, Krautern, 
duͤnſtet es mit etwas Fett, nach, Belieben 
anch Eitronenfaft- Dann. wird Fleifchbrüße, 
nebft Semmelbröfeln daran. gemengt, ein Eis 
gelb dazu gerührt, das Gedünftete abgekuͤhlt, 
auf den Fleck, wenn er zuerft mit Butter, be 
ſchmiert iſt, ſchoͤn vertheilt, nach Nr. 358. 
aufgerollt, geformt, gebacken in einem mit 
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Fett oder Butter beftrichenen Gafferol, mit 
etwas faurem Rahme, worunter auch Kapperit 
koͤnnen gemengt werden, faftig BE und 
fo aufgetragen. 


366) Sremeftrudel.. 


Es wird ein Ereme bereitet von Dram 
gen, Nr. 358 vder anderem, nad) Geſchmack, 
ſolcher auf dem Strudelfle® verbreitet, wenn 
Diefer vorher mit flüffiger Butter beftrichen 
tft, aufgerollt, geformt wie fchon vorher erwähnt 
würde, eben fo gebaden wie der Baniller 
firudel Nr, 359. und mir einem - paffenden 
Guſſe von Wein mit Zuder,. an Orangen abs 
gerieben,- oder Anderem Guſſe vor dem. Aufe 
tragen ein wenig aufgefocdht und mit einiger 
Sauce oder paffendem Chaudeau aufgetragen. 


367) Sprisftrauben von Brandteig. 


:,° Un einen VBrandteig zu ſechs bis acht 
(hörten Strauben zu machen, wird eine halbe 
Maß leichte Mildy oder Halb Waſſer und 
Milch mit einem Stuͤck Schmalz von der 
- Größe eined Huͤhnereies in einem Ziegel auf: 
gekocht, und indem fie noch Heiß ift, ſo viel 
Mehl hineingeruͤhrt, bis es ein fefter Teig 
wird, welchen man noch ſo lange arbeitet, 


243 


bis er fi) vom Ziegel ablößt. Dann fchlägt 
man 4 bis 5 gewärmte Eier daran, ſalzt 
oder zuckert ihn nad) Geſchmack, taucht. ein 
Straubenrohr von unten in heißes Schmalz, gibt 
von dem Teig, während er noch warn ift, 
hinein,. läßt ihn in die paffende Pfanne in 
ſehr heißes Schmalz laufen, zieht während 
ftarfem Scyütteln der Pfanne den Teig nach 
der Runde herum, bis ‚die Straube groß ge: 
nug iſt, wendet fie, ſobald fie auf der einen 
Seite braun ift, nach der andern, -beftreut fie 
noch heiß mit Zucer und. badt eine nach der 
andern; Doc) muß immer das Schmalz durd) 
friſche Zuthat abgekühlt werden: und darin be: 
ftändig tief. genug: feyn, daß fie fchwinmen 
koͤnnnen.. en. = 


| . 368) Zucker-Strauben. 

In ſechs EBlöffeln voll warmen Weis 
nes und eben fo viel Rahm wird Schnee von 
5 Eiweid gerührt, 6 Eßloͤffel vol geftoßenen 
Zuders mit Zimmt an ein Viertelpfund Mehl 
gemengt, hinein geflopft, und follte der Teig 
nicht dünn genug laufen, noch warmer Wein oder 
Rahın daran gegeben. Von diefem Zeige füllt 
man einen Straubenlöffel,. laͤßt ihn in heißem: 
Schmalze ‚fchnell-Herum gehen, bis er Ieer if, 


’ 
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rattelt die, Pfanne, ſtark, wendet die Straube 
nicht um, biegt, fie aber, wenn fie, gebaden 
ift, gefchwind uber ein rundes Holz, bejtreut 
fie mit Zucker und badt ſo alle andern. 


3609) nepteleahelu- 


— ſchoͤne Backaͤpfel geſchaͤlt, * 

Scheibom ge ſchnitten und die Kerne. m 
bobemsfindy:;werden fie in folchen Teig, wie 
bei letzter Rummer angegeben iſt, "getaucht, 
ſchoͤn braun aus heißem Schmalze gebacken, 
beſtreut ſie ſchnell mit Zucker und faͤhrt 
mit gluͤhender, Schaufel fo: lange-daruͤber, 
bis der Zucker feſt 4 und die Kuͤchlein eine 
ſchoͤne Glage haben. AIG 

370) Gebaden * ot unberbluͤthe. 

| Man bereitet den Zeig nach Nr. 367., 

taucht Die Bluͤtheutrauben eine nach der an— 
dern in dieſen Teig und ſtoͤßt ſie geſchwind 
in das focheube, ‚Schmalz, damit fie ſich gleich 
ſchon ausbreiten, Men fie gebaden find, 
gibt. man fie auf ein Sieb ober auf Brod⸗ 
ſchnitten, damit ſich das Schmalz abſetzt und 
beſtreut ſie gut mit Zucker, ehe man fie 
auftraͤgt. 

Ebenſo werden endeten; Brent 

u; 


N 
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neffeli und Salbey "auch ige 
umd Verſchiebeuartiges gebacken. — 


FE BE ENT zu 


30) Genatene, metiägen, Weicſeln 
| . oder Kirfde 

Die friſchen Zwetfchgen werden von ihren 
Steinen: befreit, an. Stelle diefer abgezogene 
Mandeln: hinein gedruͤckt, Die Zwetſchgen im 
dem ‚Zeige nach Nr. 183 umgewendet "und 
ſchnell gebacken, wie die Aepfel bei Nr..369., 
eben ſo auch‘ die Kirſchen und Meichieln. 
Man fehmeider dieſen nur die ‚Stängel um 
die Haͤlfte ab, daß man — — — 
fan u. at Tea do 

372) Er daͤpfelkuͤchleiw 

Man ruͤhrt geriebene — mit Eier⸗ 
ſchnee und Zucker flaumig, knetet mit etwas 
Mehl einen Teig! davon, der fich. walchen laͤßt, 
ſchneidet aus einigen kleinen Flecken runde 
oder verſthieden formige, “ganz diinne, kleine 
Flec hen, beſtreicht ſie mit Vñtter, dick mit 
Zucker und Zimmt, wendet fü ie dann in ‚dem 
Teige nah Nr. 367. und badt fe ſchodn 
laugſam aus heißem Schmalze. er 


'373) Erbäpfeiftrauben. 
Bar Bent ein Quark’ Milch mit einem 
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Stüde Butter fiedet, freut man mit Mehl 
gemifchte, gefalzene Erdäpfel hinein, bis der 
Zeig feft ift, fchlägt ein Ei nad) dem andern 
dazu, läßt ihn, wenn er dünn genug ift, 
durch das Straubenrohr nah Nr. 367. und 
bat ihn eben fo. 


374) Brandfhmarren. 


Nach Nr. 367. wird ein Zeig berei: 
tet, diefer in heißes Schmalz in einen weiten 
Ziegel gegoffen, mit dem Nudelfcharrer im: 
mer umgewendet und zerftochen, wo er braun 
wird, bis alles fchon bräunlich iſt. Es koͤn⸗ 
nen nach Belieben gefchnittener Schnittlaud), 
feine Zwiebeln oder fein gefchnittene Citronen— 
fchalen in den Teig gegeben werden, 


375) Drdindrer Mehlſchmarren. 


Man rührt in ein Viertelpfund Mehl 
fo viel Milch nebft etwas Salz, bis ed ein 
firenger Teig ift, gießt einiges fläfjiges Schmalz, 
nach und nad) einige Eier und Schnittlaud) 
dazu, rührt ihn gut, gießt ihn in einen weis 
ten Ziegel mit heißem Schmalze, wendet ihn, 
wenn er braun wird, fticht ihn fleißig zu klei⸗ 
nen Brödeln, die von allen Seiten Farbe ha⸗ 
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ben foffen, und richtet ihn, wenn er fchon 
braun iſt, ai. ! | 


376) Erdäpfelfhmarren. 


Die geriebenen und gefalzenen Erdäpfel 
werden mit Mehl ein wenig angetrodinet, Eier 
mit Milch abgequirtt, Schmalz in der Pfanne 
heiß gemacht, die Kartoffeln gut darin ausge: 
breitet, geſchwind die Eier Darüber gegoſ— 
fen, mit dem Nudelfchasvrer Klein Bbröslich 
zerftoßen und ſchoͤn raͤſch und hellbraun an: 
gerichtet. | 

377) Süßer Erdäpfelfhmarren. 


Man reibt die Kartoffeln, freut zugleich 
Zuder und Zimmt darüber, arbeitet fie damit 
gut durcheinander, rührt fie in Eierfchnee, 
gibt fo viel Mehl dazu, bis fich der Schnee 
abtrocfnet, verbreitet e8 im Ziegel auf hei: 
pem Schmalge, nimmt einige Gabeln in beide 
Hände, womit man ihn nun behende zerreißt,. 
bis er groß raumlich ift und beftreut ihn im 
Ziegel noch ſtark mit Zucer und Zimmt. 
378) Erdäpfel- Shmarren mit ſaurem 


Rahme, Sardellen, übrig gebliebenem 
| Braten oder Schinfen. - 


Die Erdäpfel werden Hein zerfchnitten, 
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in. faurem Rahm aufgefoht, Mehl hinein 
‚geftaubt, diegepußten Bein gefchnitten, Sar- 
dellen und gewiegte Peterfilie dazu gegeben, in- 
die Pfanne zu heißem Schmalze gebracht, auf 
der untern Seite ſchoͤn ausgebaden, theilweife 
umgewendet, wenn alles ſchoͤn braun ift, in 
würfliche Broͤckeln zerhackt, gefchwind aufges 
tragen und eine Rogner >» ..oder Sardellen— 
fauce fehr paffend dazu gegeben. Es koͤnnen 
ftatt den Sardellen auch Fleine Häringe, Schin: 
ten, Braten oder Buͤcklinge genommen werden. 


379) Semmel ſchmarren. 


Halb harte Semmel werden in duͤnne 
Schnittchen aufgeſchnitten, zu 3 Semmel 6 
Eier mit Rahm geruͤhrt und eine Weile ſtehen 
gelaſſen, bis der Rahm mit den Eiern in die 
Semmeln gedrungen iſt. Man ruͤhrt ſie nun 
in einen Zeig nach Wr. 367 und badı biefen 
IR ebenfo, wie jenen. 


380) Aepfelſchmarren“ 

In den Teig bei den Zucer: Schmarren’ 
von Nr. 368 werden einige fein aufgefchnitrene 
Nepfel, nach Belieben auch fein gefchnittene 
Gitronenfchalen gemengt und ebenfo gebaden, 
wie bei Nr, 374 der Brandfchmarren, 
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381) Erdbäpfelfhmarren obne Eier und 
| Milk. 


Man nimmt die Erdapfel auf das Nu: 
delbrett, breiter fie, wenn fie gerieben find, 
recht aus, befiäubt fie mit Mehl und Salz, 
fohüttelt fie um und über fi), wirft fie dann 
in einen Ziegel mit heißem Schmalz, bratet. 

diefen Schmarren langfam räfch. und giebt ihn 
zu Rognerz, anderer Sauce oder Compote. 


- 382), Erdäpfelfhmarren obne Mehl und 
Milch. 


Man zerdruͤckt die Kartoffeln warm, giebt 
ſie in eine Schuͤſſel, ſchlaͤgt Eier daran, giebt 
Salz oder auch etwas Zucker dazu, roͤſtet in 
Butter eine Hand voll Semmelbroͤslein gelb, 
ſcharrt fie ſtark unter die Kartoffeln im heißen 
Schmalze und richtet, wenn fie ſchoͤne Farbe 
haben, den Schmarren geſchwind an, ehe er 
zu trocken wird. 


383) Quast oder Topperſchmarren. 


Eine halbe Maß Topper wird mit ſaurem 
oder ſuͤßem Rahm fein abgeruͤhrt, mit Mehl 
abgetrocknet, in einen Tiegel nebſt Kuͤmmel 
und Salz auf heißes Schmalz gebracht und 
fein broͤslich gebacken. 
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289) Reis— und Griesſchmarren. 


Wenn von 5 "Pfunde Gries oder Reis 
ein Muß gekocht. ift,. läßt man es erkalten, 
fhlägt ein paar Eier dazu, rührt etwas Butter 
und Mehl daran, ‚giebt alles nebft Zucker und 
Zimmt in heißes Schmalz in die Pfanne, zer: 
ftößt e8 mit dem Scharrer. ſchoͤn gleich, und 
‚beftreut ihn beim —— reich mit Zucker 
und Zimmt. | 


m. Sasl: ober —— 


Man treibt eine halbe Maß abgetrockne⸗ 
ten Topper ‚mit 2 Löffel voll fluͤßiger Butter ab, 
fchlägt zwei. Eier dazu, ‚giebt etwas Salz daran 
und ftäubt fo viel Mehl darauf, bis ein fefter 
Teig wird, der ſich walchen laͤßt. Wenn er 
einen Eleinen Finger. dick ausgewalcht ift, werden 
laͤnglicht viereckige Nudeln. kleinen - Fingers 
groß aus dem Flecke geſchnitten, in Mehl um: 
gewendet, in eine mit Butter, beftrichene Raine 
geießt, heißes; Schmalz dazu gegoffen, worin 
man fie auf-beiden Seiten ſchoͤn braun warden 
laͤßt, füßer: oder: faurer Rahm dDazwifchen ge: 
geben und ehe dieſer — iz ſaftig au⸗ 
gerichtet, u 2 
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386) Semmel» Nud elu. 


Man ſchneidet bald harte Semmeln 
(Milchbrode) in Spalten, betropft ſie mit 
Milch, zerkleppert, ſobald ſie angeſchwollen 
ſind, eben ſo viele Eier, als man Semmelu 
nimmt, richtet ſi ſie, | ‚nachdem die Semmeln 
mit Zicker und Zimmt beſtreut ſi fü nd, in eine 
mit Butter. befkrichene, Raine laßt ſie ein 
wenig Farbe befonimen, gießt, venh fie um: 
gewendet find, die Eier darauf, welche auch 
mit etwas Rahm und Zucker gemiſcht ſeyn 
koͤnnen, ſticht, waͤhrendadie Eier noch recht 
ſaftig ſind, die Nudeln mit einem Loͤffel oder 
Scherrer! heraus, laͤßt an jeder Nuder gleich 
viel Eierraumelin, beſtreut fie ſtatk mit a. 
und Zimnit und trägt fie warm auf. ' 


387) Semmelnupeln anderer Art, 


:Die Semmeln werden: abgerieben, in’ N 
Theile geſchnitten jeder Theil⸗ ein wenig zu: 
gerundet, mit Roſenwaſſer, Wem, Meth oder 
Liqueur fo viel beſpritzt, bis fie weich. werben 
und anquellen , in eine ‚geräumige Raine in 
heiße Butter neben "einander gegeben; in die 
Röhre gefegt, geruͤhrte Eier mit Rahm darauf 
gegoſſen und wenn ſie zZun kochen anfangen, 
geſtoſſener Zucker auf jede Nudel geſtreut, 
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damit fie auch oben -gefchwind eine fchöne 

Farbe befonmen. Man Zaun auch eine 
Priſe feingefchnittener Mandeln auf jede Nur 
bel geben, muß aber, che diefe fehr gelb 
find, die Nudeln geſchwind ausftechen und 
mit gleichen Kanten von Eierraumeln auf die 
Schuͤſſel ordnen. Dieſe Speiſe iſt ſehr fchuell 
bereitet und figurirt doch als eine der feinſten, 
ſuͤßen Nebenſpeiſen. — = 

| 388) Erdaͤpfel-Nudeln. 


Mehlige Erdäpfelwerden warm zerdruͤckt, 
mit Mehl, etwas Salz und ein paar Eieru 
der Teig angeknetet, etwas Milch mit fluͤſ⸗ 
figer Butter dazugegeben und unter der Hand, 
bis er recht glatt und zart iſt, gearbeitet. 
Nun macht man Laibchen daraus, dreht dieſe 
zu langen dicken Schnuͤren, ſtutzt mit dem 
Meſſer fingerlange Nudeln herab, bemehlt ſie 
gut, legt fie in eine Raine oder Tiegel ne: 
ben einander in heißes Schmalz, gießt, wenn 
fie Farbe haben, Rahm mit Eier und Zuder 
darauf, läßt diefe anraumeln, und trägt fie 
faftig auf. Ä . 2 | 
389) Geftugte und geſchnittene Nudeln. 

0 Milch abgetrodnet. | 


Wenn man: einen ſchoͤnen Nudelteig 
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angemacht hat, mird er nicht fo duͤnn, 
wie zu Suppennudeln ausgewalcht, in Strei⸗ 
fen, wieder in ftarke Mefferräden dide Nu— 
deln gefchnitten, in einem. Ziegel Milch mit 
Butter heißgemacht, diefe Nudeln darin. eins 
gekocht, Butter nachgegeber, und wenn fie 
fleißig umgemwendet. worden. und durchaus 
fchöne Raumeln haben,. zu Tiſche gegeben. 
Man kann auch für einige. Kreuzer Banille 
in der Milch mit aufkochen lafjen, oder eine 
Kreböbutter in der Milch mitkochen, ehe dieſe 
an die Nudeln gegoffen wird. 


300) Eine Eskadron von. gefüllten Sem: 
melnudeln mit Chbaudeamn 
J 2 "Non einer beliebigen Auzahl harter Sem; 
mein wird die Rinde abgerieben, die Sem: 
mein in 4Theile gefihnitten, und mir Milch 
befeuchtet. Zu 8 Semmeln wird 3 B. ein 
Duart Wein mit 4 Eierdottern und 4 Loth 
Zucker abgerührt, ein Biertheil hievon vers 
weirdet, mittelſt eines Pinſels die Semmeln 
beſtrichen, welche auf eine große, laͤnglicht 
viereckige Oblate geſetzt und dieſe wieder auf 
ein Blech gelegt werden, jedoch ſo, daß ſie 
mit der kleinen flachen Seite aufſitzen und 
mit der größern alle zu einer Seite der Länge nad) 
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hinfehen. Wenn ſie ſchoͤn beftrichen find, 
werden - fie. einen ‚Augenblid in. eine: warme 
Röhre. gegeben zum, Trocknen und fogleich 
wieder heraus gezogen. Indeſſen müffen fo 
viele Weichfeln oder Kirfchen mit verkürzten 
Stängeln ald Semmeltheile da find, in Wein 
mit Zucker, Gewürzen oder Zimmt angefocht 
feyn, und drüdt dann: jedem Gemmeltheile 
auf dem Giebel’ :eine folche. Kirfche ein, daß 
der Stängel und noch ein. Käppchen ber Kire 
fche fichtbar bleibe. Nun werden fie wieder 
in die Nöhre gegeben; daß fie heiß bleiben, 
indeffen von dem übrigen Wein mit. Eiern 
und dem abgeſeihten Safte ber Kirſchen anf 
Gluth ein ſchoͤnes Chaudeau nach. Nr. 595: 
gequirlt, dieſes auf die Raine zwifchen die 
Semmeln gegoffen und ſo die Oblate mit der 
ganzen Eskadron, wenn fie fehr groß ift, über 
zwei Platten: aufgetragen: Bei Tifche were 
den. ſie daun einzeln mit einem Meſſer oder 
— abgehoben. Be ' 


| 391) Hrdindre Semmelnubeln, 


Die Semmeln ‚werden nad) Tester Num⸗ 
mer hergerichtet, mit Milch befeuchtet, in. 
einen Ziegel: mit fluͤſſigem Schmalze gefeßt, 
mit PR und: Zimmt beſtreut, oder mit 


. 
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Salz, Schnittlauh und Kümmel, dann zu 
4 Semmeln ein.Quart Milh mir 4 Eiern 
zerrührt, darüber. gegoffen und wenn ſi ie Rau⸗ 
meln haben, aufgetragen. 


392) Gefuͤlite Mitgbröbhen. 


Die Milchbrode werden:eittzwei gefchnit: 
-ten, mit der Rindenfeite. auf eine -Schüffel 
gefegt und ſoviel Milch dazu gegoffen, daß 
fie darin ſtehen; es kann in dieſer Milch 
auch Zucker gekocht werden, dann muß ſie 
aber erſt wieder verfühlen:: Indeſſen wer: 
den gereinigte Meinbeeren und Roſinen in 
etwas Zucer, Zimmt und Waſſer auf Gluch 
geſetzt, bis fie groß :aufgelaufen find, und 
bie Fluͤſſigkeit eingeſaugt haben, Hierauf 
nimmt man aus jeder von deu Semmeln, 
welche indeffen-weich ‚geworden find; mit eis 
nem Löffel von der Krume heraus, gibt 
Dad Ausgehobene nebſt Zuder, feingewiegten 
Eitronenfchalen und einem Eigelb zu den Weinz 
beeren, mengt ed gut untereinander, läßt es 
eine Minute auf Gluth anziehen, füllt die 
Brödchen gleichheitlich ‚Damit, » feßt fie dann 
ig Rahm mit Zucker und ‚Eiern abgerührt, 
in Die Röhre und trägt ſie, ſobald fie Farbe 
haben, fammt der Schuͤſſel anf, | 


⸗ 
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ac) Mitasrddgen in Ste bebutter mit 
$Suüllung - 


Dieſenn werden auf gleiche Art bereitet, 
wie legte Nummer angibt, nur ftatt der 
Meinbeeren ein oder ein paar Krebsfchweifs 
chen nebſt Butter zu. den Semmeln gerührt, 
eingefüllt, und. die Begießung mit Rahm und 
Kreböbutter.. nach. Nr. 503., bereitet, aber 
nad legzer Nummer aufgetragen. 


394). Milchbroͤdchen mit Shinten oder 
Bratenfüllung. 


Wenn die ‚Milch: oder. Semmelbröd: 
hen nad Nr. 392, zugerichtet find, wird. 
zu 8 Brödchen ein Achtelpfund Schinken ge⸗ 
wiegt, dieſer mit Speck, einem Eidotter, 
Kraͤutern und Zwiebeln vermengt, ein wenig 
geduͤnſtet, in die Broͤdchen gefuͤllt, und ſau— 
rer Rahm daruͤber gegoffen, worin man nun 
die Brödchen aufkochen läßt. Wenn Braten 
gewählt wird, kann flatt, fauren Rahmes 
auch füßer Rahm mit Eiern genommen, in 
die Fuͤllung von Braten auch Sardellen oder 
Rofinen gemifcht, Übrigend nah Nr. 392. ge: 
braten und aufgetragen werden. 
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305) Milchbroͤdchen mit Compotfuͤtlung. 

Es wird ein Compotmuß nach Nr. 455. 
bereitet und die Semmeln nach Nr. 392 her⸗ 
gerichtet. Waͤhrend das Compot duͤnſtet, 
werden ſich die Broͤdchen gehoͤrig aufweichen, 
und nun fuͤllt man ſie und giebt ſie mit 
Chaudeau nach Nr. 595. zu Tiſche. Ebenſo 
koͤnnen ſie mit Creme, mit Chocolade, mit 
Meth gefuͤllt, und mit paſſendem Chaudeau 
aufgetragen werden, Die mit Chocoladefuͤl⸗ 
lung find mit Weinfauce nah Nr. 35. und 
jene mir Methfüllung mit, einer Rofinenfauce 
nach Nr. 260 fehr angenehm. 


390) Milchbroͤdchen mit Neid: oder Grick 
' füllung. 2 


Diefe find mwohlfeil und befonders nahrs 
haft und ergiebig, Man Focht zu 6 Sem: 
meln von einem Wiertelpfunde eis oder 
Gries ein Muß nah Nr. 411. vder 41%, 
füllt die Brödchen, wenn fie aufgeweicht, 
- wie die Nr. 392. angiebt, innenher gut mit 
Zuder und Zimmt beftreut und mit dem Muße 
recht voll, etwas ftarf gehäuft find, beftreut 
fie wieder mit Zucker und Zimmt und laͤßt fie 
in Rahm mit Eiern und gewiegten Citronen: 
ſchalen etwas einfochen, wie nach Nr. 392. 
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307) Mit — oder Quark gefuͤllte 
Milchbroͤdchen. 

Man ruͤhrt den Quark mit Eiern, Zucker 
und Weinbeeren, oder mit Salz, Kuͤmmel, 
Schnittlauch und etwas Butter zart, fuͤllt 
ſolche wie Nr. 392. beſchriebene Mildbroͤd⸗ 
chen damit gehaͤuft voll, beſtreut ſie wieder 
entweder mit Zucker und feingeſchnittenen Eis 
tronenfchalen oder mit Kümmel und Schnitte 
laud), gießt verfüßten oder gefalzenen, füßen 
oder zu legterem auch fauren Rahm darüber, 
läßt fie einkfochen und gibt fie fammt der 
Schuͤſſel oder Raine, worin fie gebraten find, 
zu Tiſche. 


398) Topper-: Pfanzeln. 


Wenn der Zopper mit gutem füßen 
Rahme zerrührt ift, (man rechnet zu einem 
Quart Zopper ein Quart vom beften Rahme,) 
jo wird ein Achtelpfund frifche Butter abge: 
trieben, bis fie zu Schaum geworden ift, 4 
bis 5 Eigelb mit dem Topper in die Butter 
gerührt, 4 bis 5 Löffel voll Zucker, ein paar 
Haͤnde vol Fleiner, gereinigter Weinbeeren, 
von einer halben Eitrone die fein zerwiegte 
Schale und zulekt der Schnee von 5 Eiern, 
der wenn man. will, eine Hand voll abges 
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zogener, zerfchnittener Mandeln dazugemengt, 
ein Pfanzelmodell mit Butter befchmiert, mit 
Semmelbröfeln beftreut, der Teig bineinges 
bracht, ſchoͤn gebaden und auf eine Platte 
zum Auftragen geſtuͤrzt. 


200) Topper-Pfanzeln anderer Art. 


Man ruͤhrt ein Achtelpfund Schwalz 
oder Butter zu Schaum, ruͤhrt ein paar ge⸗ 
wärmte Eier Dazu, giebt ein Quart fauren 
Rahm, 1 Quart Topper, Salz, feingefchnit: 
tenen Schnittlauch, geftoßenen und gefiebten 
Anis oder Kümmel, oder auch flatt deffen 
zerwiegte Sardellen hinein, füllt, wenn alles 
gemengt ift, ein Modell, weldyes mit Butter 
beftrichen und mit Semmelbröfeln beftrent 
ift, damit, backt das Pfanzel ſchoͤn, ſtuͤrzt es 
auf eine Platte und traͤgt es auf. 


400) Nudel⸗Pfanzeln. 


Weann ſchoͤne, geſchnittene Nudeln nach 
Nr 12. fertig find, bruͤht man fie, floͤßt fie 
ab, reibt Parmeſankaͤſe, beftreicht ein Pfan: 
zelmodell mit ‚Butter, freut ed mit Semmele 
bröfeln aus, macht eine Lage von Nudeln 
- auf ben Boden, giebt darüber gerdftete Sem: 
melbröfeln, dann eine Lage Käfe, wieder Ns 


f 
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: dein, Broͤſeln und: Käfe, bis zuletzt Nudeln 
alles decken, übergießt diefe mit heißer But: 
ter, mit, ſaurem oder ſuͤßem Rahme, ſtuͤrzt 
es, wenn es langſam gebacken und eine 
ſchoͤne Farbe hat, aus dem Modell und trägt 
ed auf. - | 


401) Fridaternudel-Pfanzeln. 

Dieſe werden nach Nr. 48. gebacken 
und geſchnitten. Dann wird ein Modell mit 
Butter beſtrichen, mit Semmelbroͤſeln aus: 
geſtreut, Nudeln hürgegeben, dazwifchen Wein- 
beeren, Zuder und Citronenfchalen ‚geftreut, 
lagenweife Rahm mit Eiern abgerührt, und 
wieder Nudelm darauf gegeben, fchön geba- 
den, aus dem Modell geftärzt und auf: 
getragen. | az 


402) Fridater-Nudelpfanzeln mir 
Ktrebfen 


Wie bei den vorigen Nummern wird 
ein Modell mit. folchen Nudeln auf dem Bo; 
den belegt, Kreböbutter mit Rahm gemengt 
darauf geftrichen, Kreböfchweifchen Darauf ge: 
freut, Nudeln und Rahm mit Kreböbutter, 
dann Schweifchen, zuletzt Nudeln und Rahm 

12 
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eingefuͤllt, gebacken und wie andere Pfanzeln 
aufgetragen. F 
403) Fridaternudel-Pfanzeln mit 
Schinken. 

Dieſes wird nach voriger Nummer bes 
reitet, nur ftatt der Krebfe gewiegter Schin⸗ 
fen und Kappern in Lagen gegeben oder uns 
tereinander gemengt, mit faurem Rahm und 
Kappern begoffen, gebaden, wie legtere und 
eben fo aufgetragen. | 


404) Eridaternudel:Pfanzeln mis 
Yepfeln. ä 


Es wird wie vorhergehendes, zubereitet, 
die Aepfel werden zu. Muß verfocht mit Mein 
und Weinbeeren, ſchichtenweiſe zwifchen die 
Nudeln gebreitet,: fein zerwiegte Citronen oder 
Drangenfchalen hineingemifcht, mit. Weine 
Chaudeau nah Nr. 595. aufgekocht und 
aufgetragen. | | 

405) Semmel=:Pfanzeln. 


Von einigen halbharten Semmeln wer: 
den Scheiben gefchnitten, diefe in flüffiger 
Butter eingetaucht, mit Zucker beftreut, in 
Ei umgewendet, mit Semmelbröfeln beftreut, 
aus Schmalz gebaden, im eine mit Buster 
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beſchmierte Raine gelegt, fchichtenmweife da⸗ 
zwiſchen Rahm und ſo viele Eier gegoſſen, 
als man Semmeln dazunahm, und wenn es 
gut ſaftig eingekocht hat, entweder mit der 
Raine oder Schuͤſſel, in der es gebraten iſt, 
aufgetragen oder herausgeſtuͤrzt. 


406) Semmelpfanzeln anderer Art oder 
| verfoffener Kapuziner. 

Semmeln werden in 4 Spalten getheilt 
und in gefalzenen und mit Eiern abgerühr: 
ten Rahm geweicht. Darauf nimmt man fie 
heraus, badt jie aus heißem Schmalze, be: 
freut fie geihwind mit Zuder und Zimmt, 
belegt damit eine Caſſerole oder Schüffel, 
giebt ein paar Hände voll gereinigte Rofinen 
darauf, Wein mit Zuder und Zimmt bars 
über und trägt ed, wenn es aufgefocht hat, 
mit der Schüffel auf. 


407) Leberpfanzeln. 

Menn 1 Pfund Leber ausgeblutet und 
gehäutet ift, wird fie zerwiegt mit Chalot: 
ten, Eitronenfchalen, Majoran und etwas Speck, 
mit 2 bis 3 Eiern abgerährt und Salz und 
fo viel Semmelbröfeln hineingeweicht, bis es 
ein fefter Teig ift, der dann ſtark abgeklopft 
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und weil die Leber fehr anzieht, wieder ent= 
weder mit Schnee von einigem Eiweiß oder 
einer Taſſe mit guter Milch angefeuchtet 
werden muß. Man Fann nun auch einige 
Hände voll gereinigter MWeinbeeren, Rofinen, 
und, will man diefes Pfanzef ganz füß be; 
reiten, noch ein Stuͤck Zucker in der Milch auffo- 
chen und diefe wieder abkuͤhlen, ehe man fie daran 
giebt. Nun beftreicht man ein Modell did 
mit Butter, freut Semmelbröfeln hinein, 
gibt den Teig in den Modell, läßt das Pfau: 
zel ſchoͤn braun baden, ſtuͤrzt ed auf eine 
Platte, beſteckt es mit Mandeln, gießt eine 
füße, nämlicdy eine Roſinen- oder Weinfauce 
darüber, und giebt e8 fo zu Tiſche. 


408) Srie8:Pfanzel. 


Menn zu einem Pfanzel für 4 Perfo: 
nen ein Piertelpfund Gries mit Milch oder 
Waſſer abgefocht worden, rührt man die 
- Schale von einer halben Eitrone, etwas Salz, 
nach Gefhmad Zuder, auch etwas guten 
Rahm und 2 bis 3 Eier daran nebft einem 
Stuͤckchen zerfloffener Butter, fchlägt es, 
bis es glatt ift, giebt ed dann in ein mit 
Butter beftrichenes und mit Semmelbröfeln 
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ausgeftreutes Pfanzelmodel, badt ed und 
beftreut es heiß mit Zuder und Zimmer. 


409) Rels-Pfanzel. 

Diefed wird eben fo bereitet, wie dad 
Griespfanzel und, mit Zuder und Zimmt bes 
freut, aufgetragen; nur muß es etwas mehr 
Zuthat von Mil befommen, weil der Reiß 
fih fefter kocht, ald der Gries. 


410) Kartoffel = Pfanzel. 

Wenn 6 bis 10 fchöne Kartoffeln meh: 
licht zerörädt find, rührt man eine Zaffe 
gute Milch nebit Salz, nach Geſchmack Zuder, 
auch fein zerwiegte Kitronenfchafen, etwas 
Mehl und eine Hand voll Weinbeeren dazu, 
füllt ein Modell damit, wie beiden vorigen 
Pfanzeln, und backt es ſchoͤn. An die Stelle 
der Roſinen kann auch Schnittlaudy gewählt 
werden, dann bleibt aber der Zuder weg. 


| Berſ chiedene Muße und Auflauf. 


411) Reis-Mus. (Koch) 


Zu 4 Pfund gereinigten Reis werden 13 
bis. 2 Maß, Milch gerechnet, der Reis zuerft. 
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mit heißem Waſſer angebräht, wieder mit 
reinem heißen Waſſer zum Feuer gefegt, bis 
er gebrochen ift, dann herausgenommen, mit 
Milch aufgekocht, bis er recht mild geworden, 
fleißig gerührt, dfters Milch zugegeben, wenn 
er zu feft werden will, und beim Unrichten mit 
Zuder und Zimmt beftreut. 


ar?) Gried- Muß. (Koch) 


Man ftellt eine Maß Milch über Gluth, 
ſaͤet, wenn ſie kocht, ein Quartglad voll Gries 
„unter beftändigem Rühren hinein, Tocht ihn 
mit einem Stuͤckchen Butter und etwad Zuder 
recht did, gießt, wenn ed zu di werden 
will, fleißig Milch zu und -ftreut beim Auf 
tragen Zucker und Zimmt darüber. 


413) Semmel : Muß. | 


Es wird auf eine harte, aufgeriebene 
Senmel eine Maß gute Mildy gerechnet, 
die Milch in einer Pfanne auf Feuer gegeben, 
fobald fie fiedet, die Semmeln hineingeſaͤet, 
rührt es mit einem Stuͤckchen Zuder und Butter 
ſchoͤn gleich, läßt es wenig einkochen, giebt 
zuletzt 1 oder 2 mit Milch abgeruͤhrte Eidotter 
dazu, ruͤhrt ed nur vom Feuer eurem noch 
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eine Weile und beſtrent es auch beim sn 
wie bie Vorigen. 


414) Erdäpfel- —— — — 


Wenn die Kartoffeln warm geſchaͤlt, zers 

druͤckt und wenig geſalzen ſind, werden ſie in 
eine Schuͤſſel gebracht, mit lauwarmer Milch 
zu feinem Muß abgeruͤhrt, das. Gelbe von 
einigen Eiern nebft Zuder dazu gegeben, 
bis es ein ganz duͤnnes, laufendes Muß ift, 
dann ſtaͤubt man Mehl daran, laͤßt es-damit 
etwas die kochen, gießt aber gleich wieder 
warme Mil) nach, bis es gehdrig ausgekocht 
ift; ed koͤnnen auch gereinigte Roſinen oder 
Schnittlaudy darein gegeben oder nur mit - 
Zuder und Zimmt aufgetragen werden, Ertra 
fein wird es durch mehreren Zucker, welcher 
an einer Citrone oder Orange: abgerieben, oder 
mit Vanille geſtoſſen worden und mit geſtoſſenen 
Mandeln aufgekocht, beim Anrichten dann mit: 
Zuder der geriebener Chokolade beftreut, und 
init einer glähenden Schaufel der Zuder ff: 
gebrannt, wie bei Ereme.: 


415) Auflauf von Grdäpfeln. 


Man kocht ‚einen Brei oder Muß nach 
legten Nummer, läßt es völlig erkalten, giebt 
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noch einige Eier, etwad Rahm, Zuder und 
flüßige Butter dazu, klopft ed, bis alles. 
recht glatt iſt, gießt es Dann in ein mir Butter 
beftrichenes Modell, beftreut es, wenn es eine 
ſchoͤne Farbe. har und hoch aufgegangen ift, 
gefhwind mit Zucer und Zimmt und richtet 
ed an. 


416) Auflaufvon Reise. 


Menn ein Reismuß nah Nr. 411 bereitet 
und etwas erfalter.ift, ‚rührt man einige Eier 
daran, beftreicht ein großes oder mehrere kleine 
Modelle und backt darin den Auflauf wie den 
vorhergehenden, 


417) Gries: Auflauf. | 


Man reibt an einer. Eitrone ein Stuͤck 
Zucker ab, giebt es in ein nad) Nr. 412 bes 
reiteted Muß nebſt einigen ‚Eiern.und Rahm, 
und badt ed dann wie bei Nr. 416. Ebenſo 
wird auch.der — ‚bereitet und ger 
baden, 


⸗ 


418) Auflauf von KindsmußmitVanille. 


Man nimmt zu 1 Maß Milch 4 bis 5 
Loͤffel voll Mehl, ruͤhrt dieſes mit etwas Milch 
zu dickem Teige, giebt nach und nach alle 


. 
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Milch daran, kocht ed. während -beftändigem 
Rühren dicklich, läßt ed ausfühlen, rührt 4 
bid 6 Eigelb und nach-diefem auch den Schnee 
von 6 Eiweiß nebft ein paar Loth Zucker, wel: 
her mit Banille geftöffen iſt, darein, beftreicht 
eine Reif: oder Randfchäffel mit Butter, ruͤhrt 
dad Muß hinein, läßt ed in der Roͤhre oder 
zwiſchen unter und übergegebener Gluth fchön 
auflaufen und zu fchöner Farbe baden und 
beftreut es beim Anrichten mit Zuder. 


419) Auflaufvon ſchwarzem Brode. 


Wenn man I Pfund Butter zu Schaum 
gerührt hat, fchlägt man nach und nad) 4 bis 
6 Eier dazu, wovon aber das Weiße zu Schnee 
zurüdbehalten wird, reibt ein halbes Pfund 
. gutes, trodenes, ſchwarzes Brod fein auf, 
befeuchtet dieſes mit einem Glas voll rothen 
Meines, giebt diefes zu Butter, Eier und einer 
Hand voll abgezogener, fein geftoffener Manz: 
deln, Nelken und Zimmt, giebt es in eine 
mit Butter beftrichene Reiffchiiffel oder Modell, 
badt es nach Nr.418 und trägt es mit Zucker 
betreut auf. 


420) Eitronen=z cder Drangen- Auflauf. 


Dan reibt 4 Loth Zucer an einer Orange 
(*) 
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oder Citrone ab, ſtoͤßt eine Hand voll Mandeln, 
ruͤhrt 3 Pfund Butter zu Schaum, giebt 5 
Eidotter daran, -fchlägt von 5 Eiweiß einen 
Schnee, giebt, wenn in die Butter mit Eiern 
Semmelbröslein, fo viel fie anziehen, ‚gerührt 
find, Zuder, Mandeln und Eifchnee - dazu, 
rührt alles zart, ‚giebt es in eine Reifſchuͤſſel 
oder Modell und badt es in der Röhre.” Beim 
Auftragen wird ed mit Zucker beitreut. 


421) Biscuft: Auflauf. 


Hartes Biscuit iſt dazu verwendbar, 
welches man fein. floßt, giebt noch einigen 
Zuder dazu, rührt einige Eidotrer nnd deu 
Schnee von fo vielen Eiern dazu, bis alles 
zu einem dünnen Muß wird und backt es eben 
fo, wie den Auflauf bei leiter Nummer. 


422) Krebs: Auflauf. 


Es wird 1 Viertelpfund Kreböbutter 
abgetrieben, einige Löffel voll Krebs = Käfes 
Schöttel nah Nr, 88 mit 4Eidotter zerruͤhrt, 
geftoffene Mandeln, Zuder und Zinmnt dazu 
gegeben, der Schnee von 4 bis 5 Eiweiß 
hinein ‚gegoffen , alles gut burd) einander ge: 
mengt, zuletzt nach Belieben 15 bis 18 Krebös 
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fhweifchen ‚hineingelegt: und. wie jeder der 
vorhergehenden. Auflaufe gebaden. 


.423) Xepfelmuß = Auflauf. 


"Zu einem Auflauf für 4 Perfonen Fonnen 

8 fhöne, große Uepfel gebraten werden. Man 
druͤckt dad Mark heraus, befreirfie von derKern⸗ 
kapſel, zerſchmilzt 4 Loth geftoffenen Zucker, 
giebt dieſen nebſt dem Schnee von 4 Eierweiß 
und einem Stüde an einer Citrone abgeriebenen 
und geftoßenen Zuder dazu, rührt alles recht 
ſchaumig, haͤuft es auf einen Zeller zu einen 
Berge in die Hohe, ftellt es in eine abgekuͤhlte 
Roͤhre mehr zum Trocknen als zum Baden und 
traͤgt es, wenn ed aufgelaufen ift, geſchwind auf. 


424) Chocolade - Auflauf. 


Fuͤr 4 bis 6 Perfonen werden 2 Täfelchen 
oder 4 Loth Chocolade fein gerieben oder ge: 
ſchabt, mit füßem Rahme zu einem ftarfen 
Zeige gerührt, verdeckt etwas ftehen gelaffen, 
4. Loth gute, frifche Butter u Schaum, diefed mit 
4. Eiern recht zart: gerührt, eine Hand voll: ge: 
ſtoſſener Mandeln nebft dem Chocolade und 
zuletzt, wenn alles ſchoͤn gleich vermengt ift, 
der Schnee von 4 bis 6 Eiweiß hinein gezogen, 
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ein Modell damit gefühlt, ſchoͤn gehaden und 
mit Zucker beftreut, aufgetragen. 


425) Kälber» Mils» Auflauf. 


Man nimmt 3 bis 4 fchöne Milze, Elopft 
ſie ſtark, ftreicht fie aus und zerrührt dad Aus: 
geftrichene recht fhaumig. Die Haute kann 
man noch in einer Suppe mitkocen, welche 
gut davon wird. Wenn nun auch z Pfund 
Butter zu Schaum gerührt und mit 4 bis. 
5 Eidotter nebft der Milz: Füllung zart ges 
klopft, die Schale einer Eitrone nebft Salz, 
Gewürz, Chalotten und dem Safte einer 
Citrone gut vermengt ift, wird ein Schnee 

von 6 Eierweiß hineingezogen und gebaden, 
wie die Auflaufe bei den vorhergehenden Num⸗ 
mern. 


426) ungen :Auflauf. 


Von einer nad) Nr. 268 gefottenen Lunge 
wirbt Pfund fein zerwiegt, ‚eine Hand voll 
Roſi nen und Weinbeere gereinigt, mit der Lunge 
in etwas Fette geduͤnſtet, z Pfand Butter zu 
"Schaum gerährt, mit 4 Eiern abgeklopft, mit 
der abgefühlten Lunge und fein geriebenen 
Semmelbroͤslein abgetrieben, gefalzen, Citros 
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nenfehalen, Peterſilie fein zerwiegt hineinge⸗ 
ruͤhrt und in einem afferolle oder einer Reif: 
fhiffel gebacken, wie die Auflaufe in vorigen 
Nummern. 


427) Auflanfvon Bratenreiten. 


Wird ebenfo bereitet, wie der Lungen: 
Yuflauf, nur Fann:hier 3. B. mehrerlei Fleiſch 
von Geflügel, Schinken und anderes benüßt 
werden ; wenn man e3 nicht erft duͤnſtet, muß 
es mit etwas heißer Butter begoffen werden, 
Damit ed nicht zu troden ift. 


428) Semmel-Auflanf, ganz srdinafr. 


Man quirlt 4 Eier mit einem Quart 
Rahm ab, giebt etwas Zuder an Citronen 
abgerieben ‚hinein und begießt Damit 3 fein 
aufgefchnittene „..halb harte Semmeln. Wenn 
diefe fid) darin gut verweicht haben, giebt man’ 
diefes in eine mit Butter beftrichene Reifſchuͤſſel; 
in kurzer Zeit ift es aufgezogen und fertig. 
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Verſchicdene Mehlſpeiſen mit Germ vder 
Hefe bereitet. *) 


129) Ordinaice aufgegangene ren 
he Dampfnudeln - 

Ein Pfund vom feinften Mehle ftelt 
man in einer Schüffel an einen warmen Ort, 
dffnet, wenn ed ein wenig lau geworden, m 
der Mitte eine Grube, gicht 3 Loͤffel voll guter 
weißer Bierhefe in die Grube und eben fo 
viel lauwarme Mil) , ruͤhrt ein kleines 
Dämpfel oder einen Hebel damit an und läßt 
ed an warmem Orte fteben, bis es um’ die 
Hälfte in die Höhe gegangen und’ grbßerift. 
Dann wird in einer Taffe warmer Milch ein 
Stuͤck Butter von der Größe eines Hühnereies 
geſchmolzen, diefe nebft einem Ci und Sal; u 
in das Dämpfel und zu dem übrigen Mehle 
gerührt, dieſer Zeig immer nad) aufwärts fo 
lange und ſtark geflopft, bis er ſich von der 
Schuͤſſel und dem eöffel rein ablöst, nn 


— [nn — 


) Die Mehlſpeiſen, mit Germ ober Hefen be= 
reitet, find minder zuträglich ar die Gefund- 
heit, als alle andere Auch iſt nicht überall 
und nicht immer gute Hefe zu befommen; 
weswegen auch andere Backwerke ftetd den 
Vorzug erhalten, und die Mehlfpeifen, mit 
Hefe zubereitet, bier nur in fo geringer Au— 
zahl erfcheinen. 
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wieber an einen warmen Ort geftellt, und mit 
einem Tuche verdeckt, bis er fchön in die Höhe 
gegangen ift. Set beftäubt man das Nudel: 
brett mie Mehl, taucht eine fcharfen Bleche 
löffel in Mehl, giebt auch in die Schäffel 
auf den Zeig einiges, löst befonderd den 
Nand des Teiges mir Mehl recht ſchoͤn ab 
und ſticht mit dem Löffel Fleine Nudeln einer 
mittelgroßen Nuß ähnlich, heraus, welche 
dann auf dad Nudelbrett neben einander auf 


Mehl gefeßt werden. “Wenn alle ſchoͤn gleich 


heraus gemacht find, det man wieder ein 
Tuch darüber und läßt fie au warmem Orte 
aufgehen, indeffen in-einem weiten Tiegel bis 
einen Singerglieded hoch gute Milch nebft 4 
Pfund Butter gegeben wird. Wenn bdiefe 
anfder Gluth warm geworden, feßt man die 
Nudeln Hinein, welche etwas über. die Milch 
herausfehen müffen, da fie fonft ertrinfen; 
auch darf man den Ziegel nicht mehr von 
der Gluth bringen, und muß den Dedel dar: 
über fo gut ald möglich fchließen, nemlich durch 
berum gelegte, warme, feuchte Tücher, Die 
Gluth darunter foll in der Mitte fehr gleich 
vertheilt, nad) auffen aber viel ftärfer ſeyn, 
wonach fie in einer guten Viertelftunde fertig 
find, Man hebt fienun mit dem Nudelfcharrer 
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fanmt den Raumeln auf eine Platte heraus, 
lädt von allen die Raumeln aufwärts fchauen, 
beftreut fie gefchwind mit Zuder, giebt ihnen 
ihre Milchfauce unter , oder bereitet eine kurze, 
gute, füße Rahmfauce nad) Nr. 51. 


430) Dampfnubeln auf andere Yrt. 


Man ftellt ein halbes Pfund vom fhönften 
Mehl nebft etwas Salz an einen warmen Drt, 
indeffen in einem Zopfe 2 Löffel voll Hefe, 3 3 
Löffel vol zerfchmolzener , feifcher Butter, eben 
fo viel warmer gurer Milch nebft einem Eis 
dotter und einem ganzen Ei fleißig unter ein: 
ander gequirlt und nach und nad) an das Mehl 
zu einem zarten Zeige gerührt wird. Man 
läßt ihn bedecft an warmem Orte aufgehen, 
ftaubt dann Mehl auf das Nupdelbrett , fiht 
mit einem bemehlten Blechlöffel fchöne, gleiche 
Nudeln, einer Heinen Nuß ähnlich, heraus, 
welche man , auf dem Nupdelbrette verdedt, 
eine Weile an warmen Dre ftelle, bis fie ſchoͤn 
aufgegangen find. Nun fegt man einen flachen, 
weiten Ziegel mit 4 Loth Butter und Rahm, 
mit 2 Loth Zuder und einem Stuͤckchen Pas 
uille auf Gluth, legt, wenn diefes zu Fochen 
anfängt, die Nudeln hinein, welche nur etwas 
über die Hälfte in dem Rahme fi igen dürfen, 
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hebt fie, wenn. fie gut verdedt eine, Fleine 
Vierteiftunde gefoht haben, mit den : Raus, 
meln heraus , oder bereitet einen Chaudeau oder 
eine Krebsfauce dazu. - Auch, Tann an bie 
Stelle der Vanille iıi.den Rahm ein Städ 
Kreböbutter gegeben .und die Nudeln auf der 
Platte mit Kreböfchweifchen verziert werden. 


431) Otdinalrex Kugelhopf. 


8 Es werden 4. Eier ‚geguirlt, dann 4 
Loth flüßiger Butter mit seinem Quart guter 
Milch, 3 Löffel. voll guter weißer Bierhefe 
nebft etwas Salz zu, einem halben Pfunde 
Mehl eine. Biertelftunde gerührt, ein Kugel: 
hopf-Modell mit Butter beftrichen,, mit feinen: “ 
Semmelbroͤslein angeftreut und der Teig hinein 
gegeben, fo. daß: das Model um ein Dritte: 
theil leer ſteht. Wenn nun der Xeig an: 
warmem Orte ‚eine ‚halbe Stunde aufgegau⸗ 
gen ‚und das Modell voll geworbenäft,, ‚giebt: 
man den Kugdhopf in die Röhre, ſtuͤrzt 
ihn dann ſchoͤn gebaden auf eine Platte und 
beftreut ihn glei) mit. Zuder. A 


432) Kug eihopf auf feinere Art odex 
Butterlatbel. 


Ein Viertelpfund Butter wird zu Schaum 
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‚gerührt, 3 Eßloͤffel voll fügen Rahmes und 
eben fo viel Hefe mit 5 Eidotter zu 10 
Löffel voll feinſten Mehle nebſt erivas Satz 
eine halbe: Stunde: geklopft, dann von 5 Ei: 
„weiß der ‚Schnee hinein gezogen und im ein 
mit Butter beftrichenes und mit Semmelbrögs 
lein eingeftreutes’ Modell gebracht. Dieſes 
darf nur halb voll werden, denn bis 
er an gehbrig warmem Orte eine Heine Stunde 
aufgegangen ift, wird dad Modell: angefüllt 
- feyn, welches man im eine nicht. zu heiße 
Röhre giebt. Wenn der: Kugelhopf fertig 
ift, ſtuͤrzt man ihn fogleich heraus, laͤßt 
ihn auskuͤhlen, beſtreut ihn di mit Zucker, 
haͤlt eine gluͤhende Schaufel daran herum, bis 
er ſchoͤn glatt iſt, oder giebt auch einige 
Löffel voll gereinigter Weinbeere - und. Sultas 
‚mine, welde nicht ſo ſchwer, wie: die ges 
‚wöhnlihen Rofinen find, auch: Zuder an 
Citronen abgerieben hinein: und beftedr ihn 
von. aufer ae ————— | 


| 133) Welpe — auch Kain dein 
genannt. 

Es werden 2 Eidotter und 2 ganze Eier 

mit einem Quarte füßen Rahms, etwas Salz, 

4 Loth gefjhmolzener Butter und 3 Löffel voll 
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Hefe eine Biertelftunde gerührt und fo viel 
Mehl damit angetrieben ‚Bid der Teig fi) vom 
Köffes löst. Nun rührt anan noch 2 Roth 
Zucder dazu, läßt den Teig in der Schüffel 
aufgehen, nimmt ihn nad) einer halben Stunde 
auf das Nudelbreit heraus, macht einige 
Theile davon, walcht jeden Theil halben Fin: 
gerd did aus, beftreicht ihn gut mir fluͤßigem 
Scymalze, beftreicht die Flecke mit gereinigten 
Weinbeeren, groͤblich gefchnittenen Roſinen, 
Mandeln, Citronenſchalen und etwas Zucker, 
wickelt die Flecke auf, ſchneidet dann jeden 
in 2 Finger breite Scheiben, beſtreicht ſie 
rund um mit fluͤßigem Schmalze, ſtellt ſie 
aufrecht in einer Raine, worin Finger hoch 
heißes Schmalz ſteht und ſtuͤrzt ſie, wenn 
ſie ſchoͤn gebacken ſind, heraus, richtet ſie auf 
die Platte und beſtreut ſie Die mit Zucker. 


434) Faſtu achtk rapfen. 


Wenn ein Quast Rahm lauwarm iſt 
giebt man 4 Roth. fluͤßiger Butter hinein, 
quirlt damit 3 Eidotter und 3 ganze Eier 
ab und ruͤhrt auch 3 Loͤffel voll guter, weißer 
Hefe und 3 Loth feinen Zucker dazu, ins 
deffen in einer Schuͤſſel ein halbes Pfund 
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— Mehl mit einigem Salze gewärmt worden. 
Diefes wird damit zu einem zarten Teige 
wänrend einer. halben Stunde abgeflopfr, 
bis der Zeig ſich endlich vom Löffel ſchaͤlt. 
Nun nimme man ihn auf ein mit Mehl 
beitäiubtes Brett heraus, beftäubt auch den 
Teig, walcht ihn zu einem ‚Kleinfinger dien 
Fleck aus; druͤckt mit einem feinen Weins 
gläschen- Thaler große Blättchen heraus, fett 
auf jedes einer Hafelnuß groß Eingefottened 
von Kirchen, Weinbeeren oder :Weichieln, 
oder von zerwiegten mit Gewuͤrznelken und 
Zimmet angemifihten Zwetſchgen, und bededt 
alle mir einem Quche, Dis fie an warmen 
Orte ſchoͤn hoc) aufgegangen find. Die Teig— 
sefte werden in der Schüjlel zu etwas Milch, 
Butter und Mehl gemengt und noch einige 
Krapfen, gleich den vorigen, Davon geformt. 
Alle zuſammen fegt man dann, wenn fie 
hinlaͤnglich in bie Höhe gegangen find, in 
einem Ziegel in heißes Schmalz, giebt fie 
auf ftarfe Gluth und deckt fie zu, welche, 
wenn fie ſchoͤn gebaden find, fehr hoch feyn 
und in der Mitte einen weißen Ring haben 
muͤſſen. Dan beftreut fi ie mit Zucker und 
traͤgt ſie warm auf. 
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435) Mürbe Kolatfhen. 


Man treibt 4 Pfund Butter zu Schaum, 
rührt 4 Eigelb flaumig dazu, ſchlaͤgt 4 Eis 
weiß zu Schnee, zieht diefen hinein, giebt 
dann 3 Löffel voll Hefen und ein halbes 
Pfund fchönes Mehl mit etwas Salz darein, 
welches alles eine halbe Etunde nach einer 
Eeite gerührt werden muß, bis fi) Blafen 
heben, mifcht dann noch 4 Loth Zucker, der 
mit einem Stuͤckchen Vanille geftoffen, oder 
an einer Drange oder Citrone abgerieben wor: 
‚den, hinzu, beftreur, indeß der Teig auf; 
geht, ein Tortenblech mit Mehl, fest die 
Kolatſchen rund, wie eine Kleine Nuß groß, 
darauf, (fie gehen gleich in die Breite) be— 
ftreicht fie oben mit Eidotter, fäet Zucker, 
auch Maudelſtiftchen Darauf und backt fie ſchnell 
aus heißer Röhre. 


436) Hefen:- Waffeln. 


Zu 8 Loth flüßiger und abgefchäumter 
Butter werden 12 Lorh Mehl gerührt, dann 
3 Löffel voll guter Hefe, 2 Loth Zuder, 
die fein. gewiegte Echale einer:Citrone, oder 
Zimmt nebft einem halben Quart guten, 
füßen, warmen Rahmes und A Eidottern 
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zu einem zarten Zeige geklopft. Menn er 
ſich fehon abldsr, läßt man ihm verdedt an 
"einem warmen Drte ſchoͤn aufgehen, befchmiert 
bernac dad Waffeleifen mit Butter, macht 
ed auf Gluth warm, flveicht ein paar Löffel 
vol von dem Zeige hinein, badt die Waf: 
felm auf beiden Seiten, biegt. fie über run: 
des Holz und trägt fie, mit Zucker bes 
freut, auf. | 


431) Kirchwelhkuchen mit Topper ober 
Quark. 


Man nimmt 4 Pfund ſchoͤnes Mehl 
in eine Schüffel, erwärmt aud) eine Ober: 
taffe vol guter Milch mit 4 Eplöffeln voll 
flüßiger Butter, treibt diefes mit etwas Salz 
in. das Mehl, klopft es mit 3 Löffeln voll 
Hefe und einem Ei zu einem zarten Zeige 
und läßt ihn in der Wärme aufgehen. Dann 
nimmt man ihn auf ein Brett, walcht ihn 
einen ſtarken Mefferrüden did aus, legt 
ihn. auf ein mit Mehl dic! beftveutes Xors 
tenblech ohne Rand, drüdt die Kanten ein 
wenig nach aufwärts zu einem. Saume, be 
ſtreicht die innere. Fläche mittels- eines Pin 
feld mit flüßiger Butter und rährt an eine 
halde Maß guten Zoppers A Loth frifche 
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Butter, 4 Eidotter, 2 Roth Zucker, 4 Loth 
große und kleine gereinigte Weinbeeren und 
von einer halben Citrone die fein zerwiegte 
Schale. Wenn diefes alles. zu einer. feinen 
Maffe gerührt if, flreicht man ed auf die 
innere Fläche bed Kuchens, beftreut ed. oben 
mit Zuder und Zimmet und den Rand mit 
flüßiger Butter und giebt es in bie Brat⸗ 
roͤhre. Er iſt in einer Viertelftunde fertig 
und. kann dann warm oder Falt geſpeist 
werden. 


438) Sense: oder Quarkkuͤchlein. 


Zu einer halben Maß Topper werben 
3 bis 4 Eier fein bineingetrieben, dann 3 
Löffel voll fügen Rahms, eben fo viel flüßige 
Butter und gleid) fo viel Hefe mit binläng: 
lichem Mehle und Salz zu einem leichten 
Nudelteig gearbeitet und zugedeckt „bis er 
ſchoͤn aufgegangen if. Alddann ſticht man 
mit dem Loͤffel Küchelein von der Groͤße eines 
Eied heraus, “legt dieſe alle auf ein mit 
Mehl beftreuted Brett, wendet fie im Mehle 
um, brüct ein Meffer in Mehl und dann 
nach der Länge Über die Küchelein, daß fie 
wie eine Kaffeebohne einen Spalt. befommen, 
und backt fie fo aus heißem Schmalze. Wenn 
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man mit Mehl den Zeig noch ein: wenig auf 

dem Brette arbeitet, und einen dicken Fleck 

auswalcht, ſo ſchneidet man dann Tänglicht 
viereckige fingerlange Streifen, wendet fie im 

Mehle um und: badt‘ fie ei aus dem 
u. Schmalze. 


439) Topper- über ——— 


Man ruͤhrt ein halbes Quart Rahm 
mit 2Eidottern zu seiner halben Maß trocke⸗ 
nen Toppers, iſt aber der Topper feucht, ſo 
darf man nur die Haͤlfte des angegebenen 
Rahmes nehmen. Hiezu fuͤgt man etwas 
Salz und ſo viel Mehl, daß ſich der Teig 
gut klopfen läßt, giebt 3 Loͤffel voll guter 
Hefe und 2 Hände voll kleiner, :gereinigter 
Meinbeeren, auch die Echale einer Citrone, 
welche recht ‚fein: zerwiegt wird, :nebft 6 Eß⸗ 
loͤffel voll Zucker in -den Teig, . ‚mengt es recht 
gut und läßt ihn dann in der Wärme recht 
ſchoͤn aufgehen: Alddann wird er ‚auf ein 
Bret heraus genommen, mit Mehl in Laib- 
chen, danu in lange daumendicke Würfte ge: 
dreht, wovon man mit, dem Meffer- Furzen 
Singers lange Strigeln herabftößt. Man bad 
ſie dann aus heißem Schmalze- N und be⸗ 
ſttreut fie gleich. mit ! Auen, 
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440) Reiskuͤcheln. 

Sn einer Maß guter Milch wird ein 
Viertelpfund ſchoͤn geflaubter und gebrübter 
Reis zu dickem Brei aufgefocht, dann mit ets 
was Butter, Zucker und Zimmt zart gerührt, 
2 Eßloͤffel voll guter Hefe nebft 2 Eiern und 
2 Dottern und fo viel Mehl als nöthig zu 
einen Fraftigen Teige ift, bineingegeben, 
Menn diefer nun aufgegangen tft, wird er 
auf dem Nudelbrett zu: Küchlein, gleich je: 
nen, wie bei Nr. 438. geformt, aus bei: 
Bem Schmale gibanen | und eben ſo auf⸗ 
getragen. *) 

441) Bauern oder Ausziehkuͤcheln. 

Sn ein halbes Pfund Mehl rührt man, 
wenn es in einer Schüffel ein wenig erwärmt 
ift, in die Mitte eine Grube, in welcher man 
2 Löffel vol warmer Milch und fo viel gu: 
ter Hefe zu einem Fleinen Hebel oder einem 
Däampfel, mit etwas Mehl -anmengt. Wenn 
diefes verdeckt in der Wärme aufgegangen 
ift, rührt man mit lauwarmer Milch und 3 


Löffel voll fläffigen Schmalzes und Salz den 
ganzen Teig an, giebt nach Willkuͤhr auch ein 


*) Eben fo werben fie auch von Gries bereitet. 
13 | 


4 


— 


290 


Ei darein, daß ed ein leichter Teig werde, 
Elopft ihn, bis er Blafen wirft, läßt ihn vers 
det in der Wärme wieder aufgehen, beftreut 
indeffen ein Bret mit Mehl, richtet ein Näpf: 
chen mit heißem Schmalze zur Hand, ſticht 
aus dem KXeige mis einem Löffeb Küchlein 
einer großen Nuß aͤhnlich heraus, fest fie 
auf das mit Mehl befireute Bret, laͤßt, wenn 
alle dort find, Schmalz in einer tiefen Pfanne 
heiß werden, taucht alle Fingerfpigen in das 
Näpfchen mit Schmalz, faßt eines der Kuͤch⸗ 
lein, zieht es in der Mitte dünn, : legt fo 
viele nacheinander in die Pfanne, ald Raum 
haben, badt fie xafch heraus, und trägt 
fie, wenn das Schmalz. über einen Sieb da= 
von abgelaufen ift, auf. 


- 442) Wafferkfüdheln. 


Man Focht in einem Tiegef ein Quart 
Maffer, giebt, wenn es fiedet, 1 Viertel: 
yfund Schmalz hinein, rührt fo viel Mehl 
dazu, bis der Teig dick ift, läßt ihn auf der 
Gluth völlig abtrocknen, falzt ihn gut, fchlägt 
ein paar Eier daran und nimmt ihn von der 
Gluth, bis er eine halbe Stunde lang geflopft 
it, und fegt auf ein mit Mehl beftäubtes 
Tortenblech von dem Teige Küchlein, wie 
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eine Nuß. Man: kann fie mit Mandeln 
befäen. oder. fo in die Nöhre geben, wo fie 
in einer Fleinen halben Stunde gebaden find. 


443) Maubtaſchen von: Kartoffeln. 

Man nimmt ein: Viertelpfund gefchälte 
mehligter Kartoffeln,. zerörüct und: rährt fie 
warm: mit. etwad Salz und. Mehl recht flau: 
mig, menge daun 4 Löffel‘ voll flüffiger But⸗ 
ter, 2 Löffel voll. Hefe, 6- Löffel: vol Milch) 
und- 2, Eier, uach Belieben. auch ein wenig 
fein: zerwiegte Citromenfchalen: und Zuder 
dazu,. läßt: es, went Alles völlig-zart gerührt 
iſt, in der Wärme aufgehen, nimmt ed nad) 
einer Stunde auf das Nudelbrett, beſtaͤubt 
es mit. Mehl, waldt den Zeig 2: Mefferri- 
den dick, fehneidet- aus dem Flecke lauter‘ 
laͤnglicht vieredfige Stüde: von’ der. Größe eis 
nes Fingers und giebt jedem Huf: die Mitte 
ein Streifchen Kompot. ‘oder Kompotmuß 
‚oder aud eine Mandelfülle, wozu man zwei: 
- Hände voll abgezogener Mandeln, mit etwas’ 
Waſſer ſtoͤßt, 3 Eierdotter,. die Schale einer 
Citrone, 4 Roth: Zucker und. Schnee‘ von 3 
Eiweiß: zufammenmührt, davon: auf: die Mitte 
him ‚einen ‚fchmalem Streif, ftreicht von. oben 
und von unten ber Teig fo viel überfchlägt, 

13 
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daß von der Füllung eines Fingers breit ſicht⸗ 
bar bleibt, mir Ei und badt fie aus ver 
Pfanne. 


444) gwetihgenflede von Kartoffeln. 


- Von dem naͤmlichen Zeige, wie bei let: 
ter Nummer, werden auch größere oder ein 
ganz großer, runder oder vierediger Fleck 
ausgewalcht, alle Kanten herum. zu einem 
Saume ein wenig in. die Höhe gedruͤckt und 
dann mit frifchen Zwetfchgen, welchen blos 
der. Stein herausgenommen oder auch . die 
Haut abgezogen ift. Man legt fie mit ver 
Deffnung aufwärts, und giebt etwas Zucker, 
Zimmt und Semmelbröfeln-Mifchung überall 
eine Priſe hinein, damit fi der. Saft nicht 
fo fehr herauszieht, überftreiht, wenn ver 
ganze Fleck fo belegt ift, ihn mit Ei, giebt 
ihn in die Röhre, und wenn er r ſchoͤn geba⸗ 
lb ift, zu Tiſche. 


445) Aepfel⸗ sten 


Es Tann der Teig von Wr. 443. oder von 
Nr. 437. gewählt werden. Man bereitet 
diefelbe Portion zu einem Kompote von 6 bis 
8 Xepfeln, walcht ihn eben fo aus, -beftreicht 
ihn mit Compotmuß - oder. nur mit duͤnnen 
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Aepfelſpalten, mengt allenfalls auch kleine 
Weinbeeren oder zerwiegte Citronenſchalen da— 
zu, beſtreicht den ganzen Fleck fingersdick 
und backt ihn, wie die Nummer 437. — 
augiebt: 


446) Italieniſcher — von Kar— 
nen toffeli. 


Derſelbe Zeig, wie bei Nr. 443. wird 
bereitet, nur werden. die Schalen von einer 
und einer halben Citrone oder Drange hin— 
eingearbeitet, der Teig auch etwas dicker aus: 
gewalcht, fo auf ein mit Mehl beftreutes 
Tortenblech gebracht, der Rand etwas höher 
heraufgedrüdt, mit ſchoͤnen Rofinen, welche 
mit Waſſer und Zucder oder mit Wein über . 
Gluth etwas aufgequollen find, dic über: 
ftreut, darüber von 3 Eidottern und a Löffel, 
vol ſtarken Rahm mit Zuder, an Eitronen 
oder Drangen abgerieben, ein Guß gegeben, 
ſchoͤn in der Röhre gebacken und beim Auf— 
tragen mit Zucker und Zimmt beftreit, 

re; 
“un Soͤhmiſches Sempet-statrgen von. 
Kartoffel 

Der Zeig bei Nr. 443. wird eb fo bes 

reitet, es werden viereckige Flecke mit einem 
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Teigrädchen herausgemacht, von der. Größe: 
eines halben Dftapblattes, diefe Flecke Durchs: 
aus mit Ei befchmiert, wmit-irgend einem Come 
pote beftrichen und, hernach alle 4. Eden nach 
der Mitte fo hereingefchlagen, daß von dem, 
Compote vieles fichrbar ift, wieder mit Ei und 
Zucker überftrichen, auf einem Tortenblech in die 
Roͤhre geſetzt, wenn ſie ſchon RE find, 
abgekühlt und aufgetragen. i 

448) Gutes Theebrod mi Büntlle: 

Der Teig bei Nr. 435. wird eben fo bes 
reitet. Davon werden 3.fingerbreite und eben 
fo lange, aber nur 2 fingerhohe Werken geformt, 
diefe läßt man nochmals aufgehen, backt fe 
dann aus, heißer Röhre und fihneidet fie nad) 
12 bi8 16 Stunden in halbe fingersdide Schnits 
‚ten, welche in eine heiße Röhre, mit Zucker did 
beſtreut, gebracht und auf beiden Seiten ſchoͤn 
gelb’ gebäht werden. Zur Aufbewahrung iſt 
dieſes Brod ſehr geeignet. 

449) "Ya dere Art von Theekuch en. 

Zu 4 Eidottern rührt man z Pfund But⸗ 
ter und: 4 Roth Zuder, die feingewiegte Schale 
einer Eitrone, Zimmt, 4Pfund Mehl, 3 Löffel 
voll Hefe und eben fo viel füßen Kahn, läßt 
ed, wenn alles zart zertuͤhrt iſt, in der Waͤrme 
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aufgehen, bringt es dann daumenhoch auf ein 
mir Mehl beftreutes Blech in die Röhre, nimmt 
ed, wein ed gebadten ift, auf eine Falte Platte 
herab, beftreut es oben mit Zuder, oder zer: 
fchneider und baht es wie voriges. 


450) Anis-Brod. 


Wau treibt Z Pfund Butter mit 6 Ei: 
dottern, einem. Pfund Zucer, 4 Loth guten, 
gereinigten, füßen Anis, 4 Löffel voll füßen 
Rahms, 3 Löffel voll Hefe und 4 Pfunde Mehl 
fo zart als moͤglich ab, gießt es in eine Torten— 
Caſſerole nur fingersdic ein, ftellt es in Die 
Wärme, bis es zu 2 Finger Höhe aufgegans 
gen ift, und bringt ed dann indie Nöhre, die 
nicht zu heiß ſeyn Darf, Wenn es ſchoͤn ge— 
baden ift, läßt man es gleich auskuͤhlen, zers 
fchneidet 88 in Scheiben, baͤht es und benügt 
ed dann zu Wein und anderem Geträufe. 


3weite Abtheilung. 


— 





Einige Obft s und andere ſuͤße, ſchnell 
bereitete Suppen, mit und ohne 
Einlagen. 


451) Aepfelſuppe. 


Es werden 3 bis 4 ſchoͤne Aepfel ge: 
fchält und in Spalten gefchnitten, nebft eis 
nigen Splittern Zimmt in einem Quarte 
Maffer gänzlich verkocht, durch ein Sieb ge: 
drückt, mit einem halben Quart guten, füßen 
Rahms abgequirlt, 1 Xöffel voll Mehl damit 
angerährt, mit Zucker aufgefocht , ſtets ges 
rührt und dann über gebähte, muͤrbe Schnits 
ten angerichtet, = | 
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452) Zwetfchgen: und Pflaumenfuppe. 


Zu einer folchen Suppe für 3 bis 4, 
Perfonen fievdet man 30 bis 40 frifche, fehr 
reife Zwetfchgen in einer Maß Waffer nebft 
Zimmtfplittern und Gitronenfchalen bis zur 
Hälfte ein, röfter mit einem Stuͤckchen Fett 
einen Löffel voll Mehl hellgelb, rührt die durchs 
gepreßte Zwetfchgenbrühe nad) und nad) dar= 
an, läßt. es mit einem Stuͤcke gerdfteten Zu: 
ders, Zimmtfplittern und ein paar Gewürz: 
nelfen eine Meile aufkochen, nimmt beim An: 
richten den Zimmt und die Nelfen heraus 
und richtet fie über Riefenbohnen bei Str. 70. 
oder gebähte, mürbe Schnitten an. 


453) Kirfhen oder Weichſelſuppe. 


Ein Pfund friſche oder duͤrre Weich: 
feln oder Kirfchen werden fammt den Steis 
nen im Mörfer zerftoßen , dann mit halb 
Mein, halb Waffer, mir Zuder und Zimmt 
aufgekocht. Indeſſen wird ein Stüdchen Fett 
geichmolzen, ein Löffel vol Mehl darin ges 
röjtet, dieſes damit angerührt, aufgefocht, 
Durchgepreßt und über feine Schnittchen oder 
andere ſuͤße Einlagen angerichtet. 


(*) 
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. 454) Erdbeerenfuppe. 

Eine Maß reifer Erdbeeren werden 
mit einem Glafe Wein durch ein enges Sieb 
getrieben, dieſer Saft mit Zuder und nad) 
und nach mit einer balben Maß Waſſer 
aufgefocht. Nun roͤſtet man einen Löffel yoll 
Mehl in Butter, Focht es mit der fledenden 
Brühe und etwas Zimmt auf, und giebt diefe 
nun an feine Schnitten oder füße Fridatter: 
nudeln. Dieſe Suppe ift fehr Fühlend. 


455) Süße Erdbäpfelfuppe. 


Die Erdäpfel müffen im Dampfe ger 
kocht feyn, dann werden fie gefchält, nod 
warm ſtark mit Zucer beftreut, mit dem 
Walchholze zerdruͤckt, auf einem heißen Blech) 
verdeckt und in eine noch heiße Röhre ge— 
bracht, bis fie anfangen, gelb und trocen 
zu werden. Nun ſtoͤßt man fie im Medrfer, 
Focht fie dann mit etwas Wein und Zinmt, 
oder Citronenzucker auf und giebt fie in Taf: 
fen oder über feine Schnitten, Sie ift fehr 
nahrhaft. 


456) Fruͤchten Confumefuppe zu Vorrath. 


Es wird eine Quitte ſammt Kern und 
Schale klein wuͤrflich geſchnitten, ebenſo 8 
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bis 10 fette Datteln, Feigen, eine Hand voll 
Rofinen, Weinbeeren und Brünellen. Wenn 
das alles Flein zerfchnitten ift, wird ein Vier— 
telpfund SKandiszuder fein geftoßen und mit 
den Früchten in zwei Maß Waſſer mit ei: 
nigen HühnermägensHäutchen bis zur Hälfte 
langfam eingekocht. Es foll eigentlich nur 
wohl verdedt in heißer Afche oder Röhre 
einen halben Zag ruhig ſtehen, mwodurd) es 
klarer und füßer wird, Mach Umſtaͤnden 
kann auch eine angemeffene Quantität Manna 
mitgefocht werden, dann muß aber das Waf- 
fer dabei verhältnißmäßig vermehrt feyn. 
Rachdem alles diefes ſich völlig ausgefocht hat, 
ſeihet man es in eine Porzellanfchale, preßt 
es aber nicht, fondern giebt noch eine Hand 
voll Weinbeeren, Brünellen oder Datteln nebft 
einem- Quarte Waffer darauf und ftellt es 
wieder in die Röhre. Wenn von dem Ab: 
guß gleich eine Suppe foll bereitet werben, 
nimmt man nur zu jeder Taffe einen EBldf- 
fel voll davou, 3. 8. zu 3 Taffen Suppe 
werden 3 EBlöffel voll Abguß an einen Eis 
dotter gerührt, mit 3 Taſſen heißem Waffer 
abgequirlt und dann gleich. getrunken. Diefe 
Suppe ift für Bruftfchwache anfeuchtend und . 
auflöfend, mit Manna erdffnend und beſon⸗ 


\ 
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ders für Kinder, auch im gefunden Zuftande 
angenehm nud fehr zutraͤglich. | 


457) Süße Zwiebelfuppe 

: Die beften find hiezu die weißen gro= 
en Zwiebeln; man wifcht fie rein ab, fchneis 
det fieinA4 Theile, beſteckt dieſe mit einer Ge⸗ 
wirznelfe, und legt fie verdeckt über Nacht 
in weißen Wein mit geftoßenem Kandiszu: 
‚er“dick beftreut. Des andern Tages Tocht 
man fie im nämlichen Gefäße mit Waffer zu 
dickem Safte und preßt ihn in ein Trinkglas, 
welches mit Papier zugebunden wird. Zu 
3 Taffen nimmt man davon 3 Löffel voll in 
3 Taſſen Waffer, röftet in einem Stuͤckchen 
feinen Fettes einige Löffel voll Zucker hell 
braun, rührt ihn mit dem Waſſer und Safte 
‚auf der Gluth los, quirlt ed dann ‚an einen 
Eidotter und giebt ed in Taſſen oder -über 
feine Schnitten. 


458) Mandel fu ppe. 


Eine Hand voll gebrühte nnd gefchälte 
Mandeln werden mit etwas Waffer im Moͤr⸗ 
fer geftoßen, in Zuder ein wenig geroͤſtet 
und mit einer halben Maß Waller aufge: 
kocht. Man röflet dann in feinem Fette ein 
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Stuͤckchen Zucker fchon geld, Eocht die Man- 
delbruͤhe damit auf, uud quirlt dann einen 
Eidotter daran. Nach Belieben kann fle mit 
etwas Zinnmt verftärft und in Taſſen oder über 
gebägte Schnitten angerichtet werden. 


459) Süße Shwarzbrodfuppe. 


Ein Viertelpfund gutes ſchwarzes Haus: 
brod wird mit Zuder und Zimmt ftark bes 
fireut, auf dickes Papier in eine warme Röhre 
gelegt, wo man es fehr hart werden läßt. 
Daun ftdßt man es im Mörfer zu feinem 
Pulver, Eocht es mit einem halben Quarte 
zothen, fügen Weins auf, giebt ein Quart 
Wafler Dazu, bringt die "Brühe durch. einen 
Seiher in einen Ziegel, in welchem fie wie: 
der aufkochen muß und giebt fie in Taſſen. 


. 460) Liqueurſuppe. 


In einem Stücde Fett wird ein Löffel 
vol Mehl und 2 Löffel voll Zucker hellbraun 
geräfter und mit einem Quarte Wafler auf: 
gekocht. Mau Fanı auch einige Rofinen zer: 
ſchneiden und mitkochen Laffen, zerrährt dann 
2 Cierdotter mit etwas Zuder, giebt bie 
Brühe und ein MWeingläschen voll Liqueur 
daran, quirlt es ftark und bringt die Euppe 
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in Zaffen. Der Liqueur kann nach Belieben 
von Vanille, Anis ꝛc. gewähle werden. 


461) BisquitsGerftenfuppe. 

Ein BViertelpfund hartes Bisquit wird 
im Mörfer zerftoßen, mit 2 Eiern und etz 
was Zimmt abgerährt, mit heißem Rahme 
(wie die Eiergerfte in Fleiſchbruͤhe) angerührt, 
aufgefocht und didlicht in der Suppenterrine 
aufgetragen. Sie ift für Kinder ebenfalls 
ſehr anwendbar; beliebigenfalld kann man fie 
mit Zucker noch mehr verfüßen und ein Stüd: 
hen Butter an dad Bisquit geben. 





Verfchiedene große und Eleine Buddings. 


452) Ein im Dampfe gefodhter Budding 
mit Chaudean. 

E35 werden 6 Loth frifche Butter zu 
Schaum gerührt, 6 Eidotter nach und nad) 
dazu gemengt, das Weiße davon zu Schnee 
gefchlagen, hineingezogen, 4 Loth Zuder an 
einer Citrone abgerieben, 4 Loth Sultaninen, 
eben fo. viele gereinigte, ſchoͤne Weinbeeren 
und 6 Hände voll feiner Semmelbröfeln nebſt 
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einer Tafe voll füßen Rahms gut gemengt. 
Leiſtet diefer Zeig dem Kochlöffel noch eini- 
gen Widerftand, fo muß etwas Rahm dazu⸗ 
gegeben werden, ift er aber, was eben von 
der Grdße der Eier abhängt, noch zu Feicht, 
fo giebt man hinlängliche Semmelbröfeln hin- 
ein. Nun beftreicht man. ein Cafferol mit 
Butter, freut Semmelbröfeln hinein, - füllt 
fie bis auf einen halben Zoll, deckt es zu, 
und ftellt ed nun in einen tiefen Ziegel, Topf 
oder Keffel in Fochendes Waſſer, fo daß aber 
feines in den Budding laufen kann. Darin 
bleibter, bis, wenn man ein, einer Stricknadel 
duͤnnes Hölzchen hinein ſtoͤßt, daran Feine 
Spur von den Eiern zu fehen tft, hebt ihn 
nun beraus, ftürzt ihn "auf eine Platte und 
giebt ihn mit Chaudeau nad Nummer 594. 
zu Tiſche. 


463) Engliſcher zusoins im Sinbunde 
gefott 

Bon 3 harten Semmeln reibt man die. 
Minde herab, weicht fie geviertheilt in ein 
Abgequirktes von einem Quarte Rahm und 
4 Eidottern, flreut Zuder darauf, zerwiegt 
die. feine Schale einer Eitrone, ſchmilzt ein 
Viertelpfund frifche Butter, fchäumt fie rein, 
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rührt fie mit einem Quarte -füßen Warme. 
Rahmes, bis. diefer recht dick wird, ſchlaͤgt 
nun 8 Eiweiß zu Schnee, reinigt. 4 Loth 
Meinbeeren und mifcht mm erjt die Citronen, 
dann die MWeinbeeren, Dann den Schnee an 
bie eingeweichten Semmeln und zulegt den 
fteifen Rahm. Sollte Ddiefer nicht hinrei= 
chend .fepn, fo nimmt man. noch etwas ans 
dern Rahm, wäre er zu leicht, fo.giebt man 
Mehl hinein. Es wird nun in einer Eleinen 
Serviette ein Fleck, fo groß wie eine Fleine 
‚Bratenplatte gut mit Butter beftrichen, der 
Zeig darauf gebracht und die Serviette loder 
zuſammen gebunden.. Zudeffen muß fchon in 
einem paflenden Topfe Waffer am Feuer fo: 
hen, worein nun der Einbund geſenkt und 
verdeckt wird. Sieht man, Daß die Serviette 
beim Einbande recht weiß wird, ſo darf 
man den Einbund vorfichtig dffnen, Wenn 
ver Budding zufammenhält und zittert, fo 
ift er fertig; man giebt ihn auf eine Platte, 
bejtedt ihn mit Manpelftiftchen, begießt ihn 
mit Chaudeau oder Weinfauge und träge ihn 
geihwind auf. Diefer Budding kaun aud) 
mit Krebfen bereitet werden ; es müffen dann 
vie Meinbeeren und Citronenfchalen wegblei⸗ 
ben, an deren Stelle Elein. gefchnittene Krebö- 
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ſchweifchen gegeben und ſtatt der Butter 


Krebsbutter, zuletzt auch eine Areböfauge 
Darüber angerichtet werden. 


F 464) Sehadener Orangen: Budding. 


Es wird die Zubereitung nach Nr. 462 
gemacht, nur bleiben die Weinbeeren weg; 
die Sultaninen werden - mit 4 Eflöffel voll 
Drangens. (Pomersnzens) Liqueur und 4 
Löffel voll Waſſers auf Gluth gequollen und 
der Zuder an. einer Drange abgerieben, fonft 
aber die Maffe eben fo gemifcht, allein ftart 
im. Dampfe, giebt man das Gafferoll in 
eine-nräßig geheitste Röhre, wo man ihn 
langſam baden laͤßt und richter ihn, wenn 
er. eine fehdne Farbe hat, Ei einem Oran⸗ 
BORN an. 


405) Spititus⸗ Bund. 


Man bruͤhet und ſchaͤlet 4 Loth ſuͤßer 
Mandeln, ſtoͤßt fie mit einem Eßloͤffel voll 
Waſſer, rührt fie mit 4 Loth Zuder, 3 
Loth Rofenwaffer und A Loth feinftem Koͤ⸗ 
nigdmehl in 4 Pfund. zu Schaum gefchla: 
gener Butter, giebr nach und nach 6 Ei— 
dotter uud. ben Schnee von 6 Eiweiß dazu 
und rührt fo viel feines Bisquis= Pulver 
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hinein, als die vorhandene Flüffigteit ans 
nimmt. In Ermanglung des Bisquits kann 
auch das feiufte von gefeihten Semmelbroͤs⸗ 
lein, mit 3 Zuder vermengt, genommen 
werden. Diefe Maſſe giebt man in--ein mit 
Butter, beffer aber. mit weißem Wachfe gut - 
von innen befhmiertes Bisquite Modell, wels 
ches in der Mitte herauf einen Schlaud) oder 
Kehle Hat, in der eine Spiritus⸗Lampe ans 
gebracht wird. Wenn der Budding in dem 
Modelle eine Viertelftunde auf kochendem Waſ—⸗ 
fer gejtauden hat und fich zu verfefligen aus 
fängt, zühdet man den Spiritus in der Lampe 
an, läpt ihn eine Meile brennen, bis er 
eine fchöne blaue Flamme macht und bringt 
ibn Tchnelt gu Tiſch, wo man ihn vollends 
fertig werden. läßt, ehe man ihn anfticht. 
- Man giebt ohnedieß dad Modell auf eine 
große Vorzellan- Matte, und kann folglich 
leicht einen ſchoͤnen, vollen, frifehen Blumens 
Eranz auf dem Rande der Platte zar Be 
Aernig herum legen. 


406) Neid-Bu ding 


Ein Viertelpfund gereinigter und ge⸗ 
bruͤhter Reis wird in einer Maß guter 
Milch zu Brei BEN dann abgekühlt und 
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mit einer .: halben Maß guten Rahms nehft 
4 Loth an einex Eitrone abgeriebenen und ges 
ftoffenen Zuckers und. 4..Sivottern ſo lange 
abgeklopft, bis er glatt if, der Schnee von 
:6, Eiweiß endlich auch hiyeingezogen num ein 
‚beftrichened Modell mit Semmelbrdslein aus: 
geftreut und Die Mafle-Hinein gefüllt, worüber 
och ein ‚Zoll leerer Raum bleiben. muß. Man 
backt dieſen Buddiug in der. Röhre, beſtreut 
ihn mit ‚Zudem Zimmer und trägt ihn r 


| au) Vanille— -Budding. 


Ein, eineu Zoll langes Städchen Vanille 
wird mit 3 Loth Zucker geftoffen , G6Eidotter 
Dazu gerährt, fein gefiebte Semmelbroͤslein 
mit einem Quarte warınen Rahmes und :6 Roth 
"warmer Butter ‚abgerährt, zu dem .äbrigen 
gemengt,-und Schnee von 6 Eiweiß lange 
fam hinein gezogen, Diefe Maffe füllt man 
in ein befchmiertes und mit Broͤslein ausge 
ſtreutes Modeil, worin fie ſchoͤn gebacken, mit 
Zucker beſtreut, daruͤber ein Bogen Papier 
mit ausgeſchnittenen Blumen gehalten und ge⸗ 
riebene Chocolade oder geſtoſſener Zimmet ge⸗ 
ſtreut, fo, daß die Blumen auf dem weißen 
Zuder über Dem Buddinge ‚fichtbar find. | 
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468) Erdbapfel:Bubbing. 


Wenn 6 bis8 im Dampfe gefochte, 
mehlichte Kartoffeln waͤrm geſchaͤlt und zerdruͤckt 
ſind, werden fie mit 6 Loth Zucker und einem 
Quarte Rahmes ſo zart als möglich abgetrie- 
ben, mir6 Eidotter und 6 Loth fluͤßiger Butter 
gemengt, und ein paar- Löffel voll "Meht 
und. der: Schnee von 6 Eiweiß mit 6 Eßloffel 
voll feinen Roſen-Liqueurs oder anderm nad) 
Geſchmack abgeruͤhrt. Dieſe Maſſe wird uͤbri— 
gens gebacken, wie die vorher beſchriebenen. 


* Rofarotber Budding von Kar: 
-toffeln _ — 

Die nach letzter Nummer bereiteten Kar⸗ 
toffeln werden mit Weichſelſaft roſa gefaͤrbt, 
uͤbrigens ebenſo, wie vorhin geſagt tft, zube⸗ 
reitet und beim Auftragen auch ein Weichjels 
Compot dazu gebracht. 


70) Sleine Kartoffel» Buddiuss. 


Man zerdruͤckt 8 bis 10 warme Kartoffeln, 
miſcht eine kleine Quantität Topper Dazu, roͤſtet 
eine große Haud vol Semmelbroͤslein in 
Schmalz fchon gelb, miſcht ſie nebſt einer 
Hand voll Weinbeere, den Schalen einer 
Eitrone, 2. Eiern, 2Loth Zucker und 4 Quarte 
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Rahmes zu einem-leichten Zeig, in den man 
langfam Rahm nachgiebt. Endläc) formt man 
Buddings von Größe eines Apfeld daraus, 
fegt fie in eine Raine mit Echmalz neben 
einander und bact fie fchon heraus. Man bes 
ftreut fie beim, Aurichten mit Zucker und 
Zimmet. | 


Bereitung des Butterteiges und verfchie- 
dene Anwendungen desfelben. 


471) Geblätterter Butterteig. 


Die Butter wäfcht man in frifchem Waſ— 
fer, damit fie recht: Falt und kraͤftig werde, 
trocnet?fie aber dann mit einen reinen Tuche 
wieder gut ab: :Man rechnet immer nach dem 
Gewichte fo viel Butter ald Mehl. 3. 83. 
zu einer Paftere für. 4 Perſonen ift + Pfund 
Butter und eben fo viel Mehl hinreichend; in 
folche Paftete kann ein Ragout von 3 bis 4 
Zauben, 2 bis 3 .Hühnern, einer Ente ıc. 
gefüllt werden. Der Butterteig. wird allezeit 
beſſer gelingen, wenn: er am Falten Orte als 
in der Waͤrme bereitet: wird, und die Hände, 
ehermast:ihn arbeitet, in! Faltem Waſſer ges 
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wafhen werden. Ueberhaupt ift: die ganze 
Arbeit mit möglichfter. Schnelligkeit zu: been: 
digen, denn- je länger man dabei verweilt, 
und der Teig fic) untes den Händen erwärmt, 
je weniger wird er gelingen, Wenn man nuu 
ein gut gewogenes halbes Pfund Mehl, wels 
ches an: kaltem Orte gelegen. war, auf. dem 
reinen-, glatten- Nudelbrerte hat, theilt man 
ed in 2.ungleiche Halften:. Die Fleinere davon 
ftreicht man: zur. Geite, in die größere macht 
man, wie bei einem Nudelteige,-eine Grube, 
giebt 2 Eidvotter darauf, etwas Salz und 2 
bis 3 Eierfchalen voll fauern Rahmes, aud) 
zur Hälfte Wein, oder. ftatt deffen noch etwas 
Rahm, fchlägt diefes mir. einem: Meffer in 
das Mehlb, bis es ein glatter Zeig ift. Man 
muß ſich dabei eines gleichfoͤrmigen und ſchnel⸗ 
len links⸗ und rechts-, über: und unterſchlagen 
befleißen. Sobald dieſer Teig nun ſchoͤn glatt 
iſt, ſtreicht man ihn zu einem runden Ballen, 
legt ihn in ein Tuch, ſchabt trocken alles auf 
dem Nudelbrett ganz rein zuſammen, nimmt 
von dem Mehl: die:übrige Haͤlfte, legt die 
ganze Butter hinein, walcht ihn, bis er 
ſich gut: blaͤttert, formt: davon ein: flaches 
Blatt „. nimmt: nuu geſchwinde den Zeig‘ aus 
den Zuche, walcht ihn etwas mehr, als zweis 
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mal ſo groß, wie das Butterblatt iſt, legt 
dieſes über die Hälfte des Teiges und ſchlaͤgt 
die andere Haͤlfte daruͤber. Nun druͤckt man 
die Kanten des Teiges zuſammen, damit von 
der Butter nichts ſichtbar bleibt, walcht den 
Zeig nach einer Richtung;, bis er ſehr duͤnn 
ift, fchläge ihn, ein Dritttheil von der rechten 
zur linfen und ein Dritttheil von. der: linken 
zur rechten, daß er dreifach liegt, und walcht 
ihn nad) der Breite oder Länge; diefes wies 
derholt mau Amal,. wechſelt beine Walchen 
nur immer nad) Breite oder Ränge, wendet 
ihn aber nie nach der Kehrſeite, fondern giebt 
nur fleißig Mehlbeftäubung darunter, während 
man den Fleck, wenn er zufammengelegt ift, 
über: die Walze fchlägt, und freut wieder 
Mehl darauf. Zuletzt wird der. Teigfleck aus⸗ 
gewalcht, fo dick oder duͤnn, ald er zu Pa: 
fteten, Zorten, Krapfen w. nöthig ift. Er 
kann ald Ballen auch für mehrere Tage, in 
einem Tuche eingeſchlagen, im Keller aufbe⸗ 
wahrt werden. 


472) Eine nn: Paſtete aufzuſeten u 
tleinem Ragout. 


Hiezu wird der Teig eines halben Fin⸗ 
gers di ausgewalcht, davon nach dem Um⸗ 
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fang einer großen Schüffel eine Platte herz 
ausgefchnitten, diefe auf ein mit Mehl die 
beftreutes Blech gelegt, fogleich von.derfelben 
"Größe ein zweites Blatt. auögefchnitten; 
in deſſen Mitte man nad) dem Umfange einer 
Untertaffe mit erwärmter Mefferfpite einen 
deutlich fichtbaren Eirfel zieht, von dem noch 
übrigen Zeig ein. breiter Streif herum gelegt, 
daß. nun der Zeig nad) außen dreifach liegt. 
Die drei Auffern Kanten werden immer mit 
ein wenig Waffer beftrichen, und, fogfeich- mit 
der erwärmten Mefferfpige auſſen alle von 
2. Fingers Breite ſchoͤn gleich eingefurcht,, dann 
die ganze Paſtete mit zerrährten Ei Leicht 
überzogen, damit fie Glanz und Farbe bes 
fommt. Man giebt fie nun gefchwind in bie 
gut geheigte Röhre, welche aber vorher. einige 
Minuten gedffnet worden, ehe die Paftete hinein 
gebracht wird. Beim Anrichten wird der ins 
nere Cirkel durchichnitten, diefer Dedel abge: 
hoben , die Füllung von Fleinem Ragout hinein 
gegeben und wieder verdedt,; Sauce giebt 
man in der Saueiere daneben. 


413) Eine hohe Paftete zu größerm 
Nagout. _ 


Man fchneider aus dem Zeigfled Nr. 471 
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eine Platte nach Umfang eines großen Tellers, 
beftreut ein Blech did mit Mehl, Iegt die 
Platte Darauf, nimmt nun eine große, reine 
Serviette und rollt fie fo geſchickt zufammen, 
daß ein Eck davon oben Auf leicht zu faffen 
ift, und Dabei die ganze Serviette ſich leicht 
nad) oben ziehen läßt; fo locker gerollt legt man 
fie in die Mitte der Teigplatte, breitet darüber 
wieder eine halben Fingers dicke Zeigplatte, 
welche aber im Umfange um vier Finger größer 
it, als die erſtere, druͤckt die Kanten zufam- 
men, dreht mitdem Zeigrädchen einen Streifen 
aus den Zeigreften, legt diefen an der Kante 
herum, giebt mit der erwärmten Mefferfpige 
in die Kante fhöne, gleiche Furchen, uͤber— 
zieht die ganze Paftete mit zerrährtem Ei und 
backt fie ſchoͤn lichtbraun aus heißer Röhre, 
welche vorher etwas gedffnet war, wie in der 
legten Nummer fchon erwähnt worden. Vor 
dem Auftragen wird nun ein Deckel heraus: 
geſchnitten von hinlänglicher Größe, um die 
Servietre berausziehen zu Edimen. Wenn das 
Ragout theilweife hinein gebracht iſt, verdeckt 
man fie wieder, trägt fie auf und die Eauce 
in der Sauciere daneben. An Etelle der Ser: 
vierte koͤnnen auch mehrere Bogen Papier, 
geſchickt zufanmen gerollt dienen,  _ - 
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474) Butterteig von anderer Art nämlid 
su fleinem Badwerfe und Torten eben: 
| fall anwendbar. 

Mann nimmt zu einer gedeckten Torte 
oder anderem Backwerk für 4 Verfonen ein 
gutes halbes Pfund Mehl auf das Nudelbrett, 
macht eine Grube hinein, in weldye 2 Eigelb 
und 2 bis 3 Eierfchalen voll fügen Rahmes 
nebft Salz gegeben werden und beobachtet das 
bei denfelben Vortheil, welcher [yon bei Nr. 
471 angegeben worden. Wenn nun der Zeig 
ſchoͤn glatt gearbeiter eine Weile an Faltem 
Orte geruht bat; während ein Tleines 
halbes Pfund Butter in Faltem Waffer ger 
wafchen, wieder abgetrocfnet und in Fleine 
Stuͤckchen zerfchnitten ift, wird der Teig 
mit Mehl beftäubt, di ausgewalcht, vie 
Hälfte des Fleckes mit der Butter belegt, 
die andere Hälfte darüber gefchlagen, wieder 
ausgewalcht, von der entgegen gefeten Seite 
übergefchlagen , und fo wiederholt von links, 
dann von rechts übereinander gelegt und jes 
desmal ausgewalcht, aber nie nach unten ge⸗ 
kehrt. | 

475) Mürber Butterteig- 


Ein Pfund Mehl wird auf. das Nudels 
brett genommen, und ein halbes Pfund Butter 
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in Heinen Stüdchen. nebft 3 Eidottern, einem 
ganzen Ei, Salz und etwas wenigem, faurem 
Nahme: mit dem Meffer gemifcht und einges 
fhlagen, bis es unter den Haͤnden voͤllig 
g earbeitet werden kann; ſolches muß aber unter 
geſchwindem Drehen nach ein und derſelben 
Seite geſchehen. Wenn man eudlich mit dem 
Finger auf den glatt gearbeiteten Teigballen 
druͤckt und ſich die Vertiefung elaſtiſch gleich 
wieder hebt, iſt der Teig gut, und man kann 
ihn zu Torten, Caſſeroll-Paſteten und anderm 
Backwerke, wie in folgenden geſagt wird, 
venwenben. | 


410) Eine Eaffero!: Daftete mit Häbtern 
oder Kalböbriefen-Nagout und mit, 
Markkloͤßchen von A Sarben. 


Man wählt hiezu am füglichften den 
Zeig bei Nr. 475, walcht ihn halben Fin: 
gers dick aus, nimmt einCaſſeroll von der Gröfe 
eined großen Tellers, beftreicht fie dick mit 
Butter und flreut feine Semmelbröslein rund 
herum. Indeſſen muß ein Ragout von Huͤh— 
nern oder Briefen nah Nr. 297 oder 296 
- bereitet werden und diefes halb erkaltet fen. 
Auch eine Farce nach folgender Art:. man 
zerwiegt 1 Pfund gutes EEE: eine 
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Hand voll Chalotten, -Peterfilie, von einer 
Eitrone die Schale und ‚ein Stüf Nierenfert 
oder guten Speck, ruͤhrt 2 bis 3 Eier nebft 
Salz, den Saft einer halben Citrone, und 
eine Hand voll Semmelbröslein dazu, duͤnſtet 
ed einige Minuten und läßt es erfalten. Nun 
wird von den Zeig nad) Umfang deö Caſſerolls 
eine Platte und fogleich auch eine zweite, welche 
zurücgelegt' wird, mit dem Meffer ausge: 
fchnitten , diefe auf den Boden des Caſſerolls 
gelegt, dann mit einem Streif von der Möhe 
des Gafferolld, ‚deffen innerer Rand rund um 
belegt und mitteld etwas Eiweiß an den 
Boden geklebt. Jetzt giebt man von der Farce 
eine fingerdicle Lage. auf den. Boden, darüber 
dad Ragout chne Sauce, denn diefe würden 
die Farce und die Paſtete durchweichen, legt 
über dad Ragout den Reſt der Farce ein und 
nun die zuruͤckgelegte zweite Platte als Deckel 
darauf und verklebt gut, wie unten. Von dem 
noch übrigen Zeige wird ein Fleiner Dedel 
vom Umfange einer Untertaffe auögefchnitten, 
oben in der Mitte. übergededt, bei ver 
-Außerften Kante ein wenig angeflebt, von dem 
noch übrigen Zeige Verzierungen um bdiefen 
Deckel gelegt, dann mit zerrührtem Ei über: 
zogen und fihon in heißer Röhre gebaden. 
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Während dem bereitet man die A Sorten 
Kloͤße und ftellt die Ragout- Sauce zurid, 
Man fchmilzt eine ſtarke Hand voll Mark, 
feihet e8 Durch enges Sieb, rührt e8 zu Schaum, 
ſchlaͤgt nach und nad) 2 bis 3 erwärmte 
Eier dazu, rührt Semmelbröslein daran bis 
der Zeig fo ift, daß fi Klößchen davon 
formen laffen, theilt ihn nun in 3 Theile, 
‚zerwiegt eine Hand vol feiner Kräuter, die 
Scale einer Eitrone, eine Hand voll Chase 
lotten, jedes befonders und fehr fein, mengt 
in jeden heil des Teiges eines von dem Zero 
wiegten nebſt etwas Salz, formt Kleine 
Klößchen,, wovon die mit Citronen und jene 
mit Kräutern in guter, fiedender Fleiſchbruͤhe 
alle fertig gefocht, die- andern mir Chalotten 
aber zur Hälfte in heißem Schmalze gebaden 
‚werden. Man Fann ihnen verfchievene Fors 
men oder Größen geben, kann auch von jeder 
Sattung einen Theil baden und nebft den 
Sarben weiß, gelb, grün und braun, eine 
roſarothe, melirte hervorbringen, wenn man 
eben etwas Kreböbutter hat, welche man in 
einen Theil des Teiges mengt. Dann müßte 
aber noch ein halber Löffel voll Semmelbröss 
lein hinzu gegeben werden. Dieſe vier= oder 
fünferlei En Kloßchen werden aber erſt 
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eingefocht, wenn die Paftete gebaden ift, und 
in der fchon gedffneten Röhre. ſteht, daß fie 
ein wenig ausziehen kann. Zu gleicher Zeit 
wird num aud) die Sauge wieder warm ges 
fiellt und der Deckel von der Paſtete auöge 
ſchnitten; follte fie zu voll feyn, fo Fann von 
der Fillung etwas ausgehoben und auf eine 
Affiette zuruͤckgelegt werden, dafür werden 
die Klößchen zierlich geordnet hinein gegeben, 
doch fo, daß die abwechfelnden Farben, wenn 
der Dedel wieder Darauf gelegt ift, Darunter 
hervor ſehen; ed fiheint dann, als hätten bie 
Kloͤßchen den Dedel gehoben. Die Paftete ift 
fehr zierlich, erfordert geringe Koften: und 
wenig Muͤhe. Die Sauce wird daneben in 
der Sauciere angerichtet. | 


477) Kafferoll-Pafteten mit Wildpret. 


Werden auf diefelbe: Art bereitet, wie 
die legte Nummer angiebt, nur kann bie Farçe 
Daun gänzlich auch von Wildpret oder auf 
Ars, wie bei dem fallen Schnepfendred 
bei Nro. 236 angegeben iſt, bereitet werden, 
und da man bier keine Klößchen einlegt, fo 
bleibt die Paſtete ungedffnet und es wird das 
neben nur die mit dem Wildpret gekochte 
Sauce in der Sauciere angerichtet, .E6 vers 
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fteht fich von ſelbſt, daß jede Paſtetenfuͤllung 
vorher gebraten oder geduͤnſtet und in Stuͤcken 
zertheilt ſeyn muß. Es laſſen ſich zu ſolchen 
Paſteten Reſte von verſchiedenem Fleiſche gut 
verwenden und mit Anſtand auch ſelbſt fuͤr 
Gaͤſte wieder benuͤtzen. 

478) Kafferoll: Farge= Paftete mit — 

—mem oder wildem Geflügel. 

Auch das Gefluͤgel, zahm oder wild, 
muß vorher geduͤnſtet ſeyn, denn gebratenes 
benuͤtzt man hiezu nur als Reſte. Man kann 
auch von Enten, Gaͤnſen das ſogenannte Ge⸗ 
raͤuſch, nad) Nr. 306 bereitet, hineingeben, 
jedoh muß eine Kafferol : Paftete allzeit eine 
paffende Farce darunter und darüber bekom⸗ 
men, damit fich die leeren Räume ausfüllen. 
Mil man die Farce erfparen, fo ift dann zu 
Heinerm Ragout die Paftete bei Nr. 472 und 
zu größerm jene bei Nr. 473 paſſender. 


* 499) Schüßſel-vaſtete mit Kagout, 
| 0. $arse und Gttfer — 
Wenn ein gutes Ragout von Tauben, 
Hafen, Rebhuͤhnern oder andern Huͤhnern ıc, 
bereitet iſt/ wird auch” eine gute paſſende 
Farce gemacht. Während beides verfühlt, bes 
lege man den mit Butter ie Boden 


— 
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einer Paftetenfchiffel mit einer halben, fins 
gersdicden Platte von dem Zeige beiftr. 475, 
ftreicht darauf einen ffarfen finger did von der 
Farce, worüber das Ragout gelegt wird, 
welches man wieder mit Farce bedeckt, fo 
daß es oben rund gewölbt iſt; darüber wird 
nun ein Gitter auf folgende Art gemacht: 
ed werden aus den Reſten des Teiges runde 
oder flache fingeröbreite Streifchen geformt, 
letztere mit dem Teigraͤdchen herabgedreht, 
das Bitter über die ganze Füllung geflochten, 
mit zerrührten Eiern überzogen und fo fehdn 
in heißer Röhre gebaden. Zur Verzierung 
fonnen in die Räume des Gitters abwechfelnd 
srebsfchweifchen und Spargelfüpfchen geftedt 
werden, welches fehr brillant ausſieht. 


Andere Pafteten ohne Butterteig. 


480) Salat:Paftete mit Häringen nnd 
| Verzierung. 

Ein Cafferol, welches in der Mitte. des 
Bodens eine Feine Vertiefung hat, ift bier 
fehr paſſend. Es werden zu 2 bis 3 ſchonen 
großen Häringen, (jederMilchner) vier Sem⸗ 
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meln abgerindet und diefe dann in Waſſer, 
worin ein lad voll Drangen oder Eitronen; 
Liqueur gegoffen wird, eingeweicht. Ein Vier: 
telofund Butter wird zu Schaum gerührt, 
6 Eigelb nebft dem Schnee von 3 bid 4 Ei⸗ 
weiß, Salz, eine Handvoll geriebener Man: 
deln und den feft ausgedrüdten Semmeln und 
Semmelbröfeln dazu gemengt, dann auf ein 
Nudelbrert herausgenommen und mit Mehl 
- unter. der Hand 'gearbeiter zu einem etwas 
ſtrengen Zeige, der fich gut auswalchen läßt; 
während der Teig ruhet, müffen 12 Kartof: 
feln im Dampfe gekocht, ſchoͤn gefhält und 
mehlicht zerprückt, dann warm mit Salz und 
8 Löffel voll feinften Dehles eine halbe Stunde 
lang gerührt und 4 Löffel voll Dehl, 4 Löffel 
voll Effig, 4 Loͤffel voll fein zerwiegter Chalot- 
ten, einige feine Kräuterpulver damit ver: 
mifcht werden. Nun pußt man die Häringe, 
nimmt die Milchner aus, legt diefe bei Seite, 
gräthet die Häringe, ſchneidet fie in Fingers 
glied lange und breite Städchen, nimmt jeßt 
die Milchner in ein Schüffelchen, zerrührt fie, 
giebt die fein zerwiegte Schale und den Saft 
einer Gitrone, auch 2 bis 3 Eigelb daran 
und vermengt ed mit Salz und etwas Nel: 
fengewärz. Endlich) wird die dazu paſſende 
(*) 
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Gafferole mir Butter. beftrichen und mit Sent- 
melbröfeln ausgeftreut, von dem Zeige Die 
kleinere Hälfte zu einer fingerdicken Platte 
ausgewalcht, damit der Boden des Kafferols 
belegt und in die innere Vertiefung gedehut, 
aber fo, daß der Zeig feinen Riß befümmt. 
Nun walcht man aud) den übrigen Teig und 
zwar etwas Dinner, fchneidet Davon einen 
Hand, womit genau der Rand des Caſſerols 
innenher ausgelegt wird. Syn die mittlere 
Vertiefung wird die Milchner Farce gelegt, 
darauf koͤmmt eine Lage von den Häringen 
mit Kappern untermifcht, nun werden ftreis 
fenweife die Häringftädichen an dem Teig— 
vande nad) herauf zu immer mit Kappern- 
untermiifcht, gelegt, ein wenig in den Zeig 
angedräct, bis ein Löffel voll von dem Kar: 
toffelfalate - darüber geftrichen ift; fo wird 
fireifenweife rundherum fortgefahren, bis der 
ganze Rand bedeckt ift und in die Mitte eine 
Staffade gegeben, wozu Verſchiedenes kann 
gewählt werden: Angquilotten, Schneden ze. 
oder auch nur gewiegte Sardellen. Man 
nimmt zuerft einen Loͤffel voll Kartoffelfalat 
»über die Milchner Farce und Häringe, giebt 
Darauf eine Schichte Schneden oder Anqui— 
‚Iotten, welche gehäuter und in Scheiben ges 
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ſchnitten ſeyn müffen, oder Sardellen, dar: 
über ein paar Löffel voll fauren Rahm, dann 
wieder Salat und fo 3 bis 4 Schichten, 
über den Salat dann die noch übrigen Hd: 
ringe und Kappern auch feine Streifen gerd⸗ 
fteter Zwiebeln, oben darüber den Reſt des 
Teiges zu einem flachen Dedel geformt, An 
ben Kanten wird Derfelbe gut zufammenge: 
klebt, in der Nöhre fchön gebaden, heraus- 
geſtuͤrzt, der nun erhöhte Eleine Reif rings: 
um sit gefpaltenen Mandeln beſteckt, bei 
Zifhe der verzierte Theil als Dedel rund 
um abgefchuitten, zertheilt und zuerft präs 
fentirt, dann die Paftete in Scheiben trans 
Hirt. Diefe Paftete kann Falt und warm 
gegeben werden, ift auch vortheilhaft aufzus 
bewahren, und bei Landparthien bequem mit: 
zunehmen; auch läßt fie fih ohne Teller aus 
der Hand fpeifen, wie Torten und dergleichen, 
denn fie bedarf keiner Sauce. — 


481) EinePudeln— oder Flecklein-Caſſerol— 
Paſtete mit Schinken. 


Es wird ein Nudelteig nach Nro. 12 
bis 13 bereitet und die Nudeln nur minder 
fein ausgewalcht und geſchnitten, als zur 
——— dieſe Nudeln etwas abtrock⸗ 


— 
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nen, zerwiegt man zu einem halben Pfunde 
Zeiges ein Biertelpfund magern Schinken oder 
Räucherfleifch, miſcht auch feinzerwiegte Eis 
tronenfchalen, Chalotten, Peterjilie daran, 
giebt es zu einem Stüdchen Fett in einen 
zZiegel- auf Gluth, wo man es ein wenig 
uͤberduͤnſten läßt; während dieſem ftellt man 
eine Pfanne voll gefalzenen -Waflers auf ra= 
ſches Feuer, röfter, bis dieſes fiedet, zwei 
Hände voll Semmelbröfeln in Butter ſchoͤn 
gelb, rührt die Nudeln oder Fleckchen in das 
fochende Waffer, läßt fie fo lange wie harte - 
Eier fieden, giebt fie dann in einen GSeiher, 
begießt fie mit kaltem Waffer, fchüttet, wenn 
fie völlig abgetropft haben, fie. gefhwind auf 
‚eine fehr große flache Schüffel, wo fie aus: 
‚ gebreitet zur Abkühlung ftehen bleiben, bis 
ein Eafferol mit Butter beftrichen und mit 
 Semmelbröfeln beftreut ift.. Nun giebt. man 
eine Lage von den Nudeln auf den Boden des 
Caſſerols, freut darüber von der Schinfens 
Farce, weldye man noch mit ein paar Eiern 
und ein paar Hände voll Semmelbröfelu ver: 
mengen kann, eine fingerddide Schichte und 
bededt fie mit Nudeln. Diefe koͤnnen nun 
mit geriebenem Parmefanfäfe, oder nur allein 
mit den geröfteten Semmelbröfeln bejtreut 
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werden. Man giebt hierauf wieder eine 
Schichte Nudeln, dann Ecinfen, nach Be: 
lieben auch über den Schinfen jedesmal ein 
zerrührtes Ei, und wieder Nudeln, Parmefane 
kaͤſe, Semmelbröfeln, Nudeln, Schinfen, zu: 
legt aber Nudeln, aufgefchnittene Butter und 
mit einigen Löffeln vol Rahm zerruͤhrte Eier. 
Damit wird die Paftere in eine heiße Röhre 
gegeben, wo fie in einer halben Stunde fer: 
tig feyn kann; fie muß eine fchöne Farbe haben, 
und im Caſſerol fich verfeftige ſchwingen laffen. 
Dann ift fie gut, wird: ‚herausgeftärzt, wieder 
umgewenderund aufgetragen. An Stelle des 
Schinfens Fann übriggebliebenes Fleiſch jeder 
Art, oder mehrere Arten mit Sardellen an: 
gemengt, ebenfalls dienlich feyn. 


462) Fridaternudeln-Paſteten mit ver: 
fhiebener, faurer Fuͤllung. 2 

Don 8 bis 10 Eiern :werden nach Nr. 
48 ſchoͤne große Flecke zu Fridaternudeln geba— 
cken, aufgerollt und Mefferrädfen breit gefchnis: 
ten, indeffen eine Fleiſch- oder Schinkenfarce 
‚nach letzter Nummer gebünftet, eine Caſſerole 
mit Butter did befchmiert, mit "Semmelbrö- 
leln eingefireut, von. den Nudeln eine Schichte 
zu Boden gegeben und mit Farce, zerrährs 
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tem Ei, Rahm und Nudeln übereinander ab: 
gewechfelt, mit Nudeln geender und die noch 
übrigen zerrührten Eier mit Rahm darüber 
gegoſſen, auch etwas Butter aufgefchnitten, 
“ und wie die Paftete leiter Nummer gebaden; 
es kann faurer oder füßer Rahm dazu genommen 
werden, | 


483) Süße Gribaternubein-Yafeten mit 

füßer Fuͤllung. | 
Die u. werden. hiezu nach Nr. 50. 
bereitet. Dann entwederKrebsfchöttel nach Nr. 
88. oder ein beliebiges Kompormuß, oder in 
Wein eingekochre Roſinen, mit-Zuder und 
Zimmt zur. Auffhichtung gewählt , übrigens 
nad) letter Nummer verfahren. Nur kann 
zum Weberguffe- ein paffendes Chaudeau von 
Wein oder Drangen gewählte werden, womit 
die gebadene Paſtete eingehuͤllt zu Tifche ge: 
bracht wird. Iſt aber Krebsfchöttel zur Fl: 
lung genommen worden, fo wechfeln dann die 
Schichten auch mit Krebsfchweifchen und der 
‚Zwifchenguß wird von Ei⸗Rahm und fluͤſſiger 
Krebsbutter angemengt. Zur Verzierung wer: 
den einige Kreböfchweifchen, die noch etwas 
Schale haben, oben auf der. Paftete rag 
gelegt. oder geſteckt. 
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484). Mürbe Paltete mit Kuttelfteden. 


Die Kuttelflede müfen Tags vorher 
fehr weich gefotten und über Nacht ineine gute 
Beige von Wein oder Effig, Gewürzen, Salz, 
Zwiebeln, Lorbeerblättern, Citronenfchalen und 
Scheibchen gelegt feyn. Aus dieſer Beitze 
genommen, werben fie, mit etwas dieſes 
durchgefeihten Eſſigs oder Meines nebſt 
einem Städe fein gefchnittenen Spedes (zu 
1 Pfund Kuttelfled ein gutes Viertelpfund 
Speck gerechnet) gedünfter, fein gefchnittene 
Chalotten , Citronenſchalen, Pererfilien, auch) 
eine Hand voll Semmelbroͤslein mit Mehl und 
Salz vermifcht, nad) Belieben auch Kappern 
ober fein zerwiegte Sardellen oder ein paar 
Eidotter Damit etwas gerdftet und dann zur 
Kühlung Hingeftellt. Indeſſen wird ein muͤr⸗ 
ber Butterteig nah Nr. 455 ausgewaldt 
und ein mit Butter beftrichenesd und mit Sem: 
melbröslein beftreutes Cafferoll damit gefüttert, 
Man giebt dieMaffe von Kuttelfleden, worein 
nur noch ein Quart guten fauren Rahmes 
mit 2 bis 4 Eidottern gerährt wird, nad 
Belieben auch mir einem Glas weiffen Weines 
wohl vermengt hinein, feßt von dem mürben 
Zeige einen Deckel Darauf, verziert diefen mit 
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den Teigreſten nach Gefallen, und backt ſie 
wie die Caſſeroll-Paſtete bei Nr. 456. 


485) Mürbe Kartoffel: KafferolsPafiete 
| mit verſchiedener Füllung. 

Bon ſchoͤnen im Dampfe gefochten Kar: 
toffeln wird ein halbes Pfund gewogen, warm 
zerdruͤckt, gefalzen, mit einen Weinglad voll 
Wein oder Rahm und 3 Eidottern zu einem 
dien Brei gerührt und Mehl bineingeflopft, 
bis es ein Teig ift, den man unter den Händen 
arbeiten fann. Man nimmt ihn nun auf 
ein’ Brett, breitet ihn flach auseinander, ſchnei— 
det ein Viertelpfund Butter darauf in Srüde, 
fhlägt den Teig von allen Seiten darüber 
und fett das Uebereinanderfchlagen fo fort, wie 
bei dem erſten Butterteige angegeben worden, 
iſt er gut verwalcht, fo laͤßt man ihn eine Stunde 
an kaltem Orte ruhen. Indeſſen muß die Fuͤl⸗ 
lung bereitet werden. Man kann hiezu jedes 
Beliebige Ragout wählen und eine dazu. paſ⸗ 
ſende Farce. Die Form der Paſtete iſt wie 
bei letzter Nummer. 


486) Kleine Kartoffel-Paſtetchen mit ver: 
| - fhiedbener Füllung. 


Man bereitet denfelben Zeig, walcht ihn 
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etwas dinn, drüdt dann mit einem etwas 
weiten Bierglafe runde Blätter heraus, Ines 
tet die Abfälle wieder zu einem Klümpchen 
zufammen, woalcht diefen wieder,‘ bis der 
Teig völlig aufgegangen ift, zählt die Hälfte 
der Blätter hinweg, . und walcht fie, jedes 
einen Singer breit gıdßer, in Die Runde, 
Die Fleinern- beftreicht man mit zerrührtem 
Ei und jest ein kleines Ragout hinein; von. 
Briefen, Leber, zerfchnittenen Reften von’ 
Geflügel oder Wildpret, Kreböfchweifchen und 
Krebsfchöttel, Topper, Häringe, Lunge, auch 
jedes beliebige Compot, oder Eingefottene: von 
Srüchten, ebenfalls übrig:gebliebene Creme, 
fo wie auch Spargel, Schneden, Mandel 
Farce, oder was immer gewählt werden mag; 
nur ift zu bemerken, daß die Füllung wenig 
Sauce. haben darf. Man ‚giebt unter daB 
Compot oder Ragout- einen Löffel vol gerd⸗ 
fteter Semmelbrödlein , :legt dann: auf jede 
Füllung eines von den größern Teigfledichen, 
überzieht es mit zerrührtem Ei und badt fie 
alle auf einem Tortenblech aus der Roͤhre. 


487) nee Ragent- jan vonKap 
toffeln aufandere Urt. 


Wenn derfelbe Teig nad) Nr. 485 bes 
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reitet iſt, wird er, wie bei-Teßter Nummer, 
ausgewalcht, Dann mit einem großen Weins 
Hlafe aus dem ganzen Zeige Blätter auöges 
ſtochen, die Hälfte noch etwas Dinner ges 
walcht, die erftern Blätter am Rande mit 
Eiweiß. beftrichen, darauf ein aufgeroffter, 2 
Finger breiter Papierftreif gleich einer Schnede 
gefegt, von dem innern Ende ein Eckchen 
heraufgebogen, nun die größern Sledichen nad) 
. ber Reihe auf dem Brette geordnet, in jedes 
mit einem. engen Liqueurgläschen ein Ringel⸗ 
chen in die Mitte gegraben, wodurch der Dedel 
bezeichnet ift. Das ganze Fleckchen wird nun 
über die Papierfchnede ‚gelegt und die Kanten 
recht gut auf einander geklebt; wenn die 
Paſtetchen alle auf foldye Weife ausgeſetzt find, 
überzieht man fie mit zerrührtem Eie, badt 
fie. ſchͤn, ſchneidet die Dedelhen heraus, 
hebt die Papierſchnecke ebenfalls heraus, bringt 
ein fleines Ragout oder Compor hinein , deckt 
fie wieder zu. und träge fie auf. Eben ſolche 
koͤnnen auch aus dem Teige nach Nr. 474 
geformt:werden.: Ä 


488) Krapfen und anderes Fleined Bad: 
werk aus Butterteig. 


Von dem Teig nach Nr. 474 werden 
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2 Singer breite und nochmal fo Tange vieredige 
Fleckchen geſchnitten. Ueber. die Hälfte giebt 
man etwas Eingefottened, fchlägt die andere 
Hölfte. darüber, beftreicht fie mit -Ei und 
badt fie fchön. Mit Zuder beftreut werden 
fie zu Ragout aufgetragen. Diefe koͤnnen in 
verfchiedenen Formen und. mit ——— 
Fuͤllungen gegeben werden. 


489) Butterbretzen. 


Aus demſelben Teige werden ſo viele 
Theile gemacht, als man Bretzlein wuͤnſcht; 
man rollt unter den Flaͤchen beider Hände 
jeded Theil zu einer drittel Elle Laͤnge, legt 
fie dann zu einer Breße übereinander. übers 
zieht fie mit Ei, beſtreut fie mit Zurker, 
Citronenfchalen und Mandeln, badt fie aus 
warmer Röhre und giebt-fie zu Ereme. Diefer 
Zeig Tann fo vielfältig geformt, gefällt und 
überzogen werden, Daß eine Anführung aller 
Battnngen die Grenzen dieſes Buches weit 
überfchreiten wiirde. Deßhald muß es dem 
Geſchmacke der Köchin überlaffen bleiben, die 
verfohiebenen Variationen ſelbſt zu wählen, 


490) Butterwandeln. 
Es werden- aus Demfelben Teige Heine 
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Wandeln geformt, oder ſolche Blechformen 
mit dieſem Zeige aüsgefüttert, in warmer 
- Röhre gebaden und dann entweder mit Reis— 
Mus oder dergleichen, mit Creme, Compot 
oder mit Fleifch s Farce angefüllt, und im 
legten Falle zu Ragout, mit füßen Füllungen 
aber zu geeiguetem Compot oder Erenue ‚au 
zu — aufgetragen. 





Verſchiedene Braten. 


401) Kalb steule. Kalbsſchlegel. ) 


Diefe wird. erft rein gewafchen, jedoch 
nicht, wie es häufiger Mißbrauch ift, Lange 
- gewäffert, wodurch jedes zarte Fleifch feinen 
natärlichen. Geſchmack und Saftigkeit verliert 
und auch nicht gehörig braten faun, weil ed 
zu viel Waſſer zieht, Iſt die Keule rein ge: 
wajchen, jo wird fie mir einer Hand voll Salz 
‚ wohl eingerieben, in eine Bratraine gelegt, 
die Schloßbeinfeite nach oben, die glatte 
obere Seite wird erft, wenn die Schloßbeins 
feite ſchͤn gebraten ift, nach oben gekehrt, 
damit fie, räfch gebraten, kann zu Tiſche 
‚gebracht werden, Man giebt einiges Waſſer 
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auf: den ‚Boden der Raine; wenn bie Keule 
dann in der Bratröhre zu trodnen anfängt, 
beftreicht man fie dfters mit Butter, und if 
fie auf beiden Seiten hellbraun, fo beftreidyt man 
fie wieder, damit fie einen fehönen Glanz bes 
kommt; man muß auch forgen, daß tie 
Sauce nicht völlig einbraten und auf dem 
Boden :himeichend vertheilt ift. Ein Schlegel 
von 5 bis 7. Pfund muß 2 Stunden lang« 
fam braten. Beim Auftragen muß beobachtet 
werdeu daß die glatte BR Seite oben auf 
liegt. 

492) Kalbskeule auf andere Art. — 

Man klopft die Keule auf der fleiſchigen 
Seite, waͤſcht ſie rein, ſticht mehrere kleine 
Köcher hinein, in welche dann Zwiebelſtuͤckchen, 
Salz und Gewürz gefchoben werden; falzt fie 
gehdrig durchaus, Test fie in die Bratröhre, 
und beobachtet ferner, was bei leßter Nume 
mer fchon erwähnt ift. | 


493) Eine gefpikte und gebeizte Kalbe: 
Keule. | | 
Menn die Keule ſtark geklopft ift, wird 


fie gefpidt, nemlich auf der obern Seite, 
und in geraden Linien, nun reibt man fie mit 
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Salz ein, belegt: fie mit Zwiebel: Scheiben, 
Eitronen » Schalen, Lorbeerblättern, gieft 
ein Quart Effig daräber und laßt fie in: diefer 
Beize mehrere Tage liegen. Endlich giebt man 
fie aus diefem Effig in die Raine, und bratet 
fie, wie im vorlegten Nummer gefagt - wors 
den. Statt des Waflers koͤnnen einige Löffel 
voll Effig, in die Raine mebft. einem Paar 
mit. Nelken geſpickter Zwiebeln nnd einigen 
Streifihen Citronenfchalen, dann beim Ans 
sichten auch folgende faure Rahmſauce über 
die Keule gegeben werden. Man röfter im 
Fette einige Löffel voll Mehl hellbraun, dann 
wird ein Quart fauren Rahmes dazu gerührt 
und mit etwas. Effi 8. Salz und Kappern 


aufgekocht. 


494) Eine geb tatene Kalbskeule, melde 
falt gegeben wird. 

Menn das Schloßbein kurz weg und der 
Knoten lang weg gehauen worden, fchneider man 
auch alles hautige und fette gänzlich hinweg, 
ftiht mehrere Löcher hinein, in welche man 
abmwechfelnd Stüdchen gepugter Sardellen und 
Streifchen gewiärzten Specks ſchiebt; dann 
wird der Schlegel mit einem reinen Tuche 
bedeckt und ſtarkgeklopft, gefalzen und gebraten, 
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wie: die: Kalbskeule Nr, 1. Man bereitet ein 
Gelee nach Vorſchrift Diefes wird Flein zers 
ſchnitten und der Falte Schlegel damit verziert, 
oder der ganze Schlegel wird trandjirt und die. 
aneinander geſchichteten Scheiben mit Gelee 
garnirt. 


495) Gefpaltener ae ——— 


Dieſe — ei — Weiſe zubereitet 
werden. Man laͤßt Fett in einer Raine oder 
Tiegel heiß werden, ſtellt das Stuͤck Braten 
geſalzen und unverdeckt damit in die Bratroͤhre 
oder auf Gluth; ſobald es auf beiden Seis 
ten ſchön gebraten ift, legt man eine Hand 
vol gefchnittener Zwiebeln und Eitronenfchalen 
dazu, nebft ein Paar: Löffel voll Fleiſchbruͤhe. 
Man kann es mit diefer Sauce auftragen, oder 
noch verbeffern, inden man es, fobald es 
braun iſt, mit Mehl beftäubt, und vor dem 
Arrichten etwas Zucker braun roͤſtet, und den 
Braten damit beftreicht. Wenn ein folches Bras 
tenftüc® von befonderer Größe ift, fo Fann es 
auch füglich nach einer der Arten, wie die 
Keule zubereitet werden. 


406) Kalbönieren- Braten 
Wird. entweder nur auf Art wie eine 
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Keule : ordinair Hebräten: und neben warmem 
v Salate oder Compote aufgetragen; wer aber 

dad ſtarke Fett nicht liebe, wird. folgende 

Zubereitung vorziehen. u 


497) Nierendraten mit masfirter Niere. 


Wenn das ganze Stil, welches hiezu 
von der ſchwerſten und fetteſten Gattung 
ſeyn ſollte, rein gewaſchen iſt, wird die ganze 
Niere ſammt dem Fette herausgeſchnitten, 
das Fett fein zerwiegt, auch die Schale einer 
halben Citrone, einige Chalotten, Pimpernell, 
oder andere Kraͤuter; dann mit 3 Eigelb 
flaumig geruͤhrt, eine Hand voll feiner Sem— 
melbröslein nebſt einem Paar gepußter und 
gewiegter Sardellen oder Salz und ein paar 
Morgeln oder Maurachen dazu gemengt, zu 
leßteren auch der -Saft einer halben Eitrone. 
Wenn nun diefe Maffe mir Sleifchbrühe hin— 
reichend verduͤnnt iſt, fo wird davon auf die 
Stelle, wo die Niere war, in die Höhlung 
eine duͤnne Lage gegeben, die Niere darüber 
gelegt und diefe mit der übrigen größern Hälfte 
der Maffe bedeckt, fo aufden Boden der Raine 
geſetzt, etwas Waſſer untergegoffen, oben mit 
ein paar diden Speckſchwatten bedeckt und 
mir: ein; paar feinen KHölzchen befeſtigt in 
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die. Bratröhre geſtellt. Wenn die untere flache 
Seite durchgebraten iſt, wird nun die Nieren⸗ 
Seite von dem ESpecke befreit: und: behutſam 
nach unten gewendet Die: obere fleißig betraͤuft, 
und, wenn er voͤllig gebraten iſt, mit dar— 
untergegebener Sauce: aufgetragen. 


408) GefülfterKalbsbruf, ; 


Wenn die Bruſt rein gewafchen iſt, wird 
an der aͤuſſern offenen Rippe die Doppelhaut 
gelosst und die ganze Bruſt untergriffen, jedoch 
mit Vorſicht, daß die Haut Fein Loch befomme, 
Nun wird die hiernächft befchriebene Fuͤllung 
bereitet. Man roͤſtet zwei Hände, voll. Sem: 
melbröfeln in Butter hellgelb, rührt 2 bis 3 | 
Eier dazu, Salz, fein gefehnittenen Schnitt: 
lauch oder Peterſilienkraut, auch‘ etwas füßen 
Rahm (Sahne), falzt die ganzeBruſt vdllig ein, 
ſchiebt mit einem Loͤffel in die untergriffene 
Hoͤhlung ſaͤmmtliche Fuͤllung, ſchließt die Deff- 
nung mit einem; feinen Hoͤlzchen recht gut 
und laͤßt die Bruſt in der Bratroͤhre erſt auf 
der Rippenſeite, dann auch oben waͤhrend 
oͤfterem Betraͤufen ſchoͤn braun werden. Die 
gewoͤlbte Seite nach oben muß ſie aufgetragen 
werben. ne lee. a 5 ı 
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| th Kal bobruſt mit braunet Fillenio 


Wenn die Bruſt unfergriffen. it, wie bei 
Aetgtehein Nummer beſchtieben“ worden, wird 
ſie innen und auſſen mit Salz and Gewuͤrz eins 
gerieben. Zur Fuͤllung nimmt man ein Kalbs⸗ 
milz und auch etwas Huͤhner⸗ oder Taubenblut, 
in Ermangelung deſſen aber ein zweites Milz, 
ſtreicht die Fuͤllung gaͤnzlich aus, ruͤhrt ſie 
mit einem Stuͤckchen warmer Butter nach einer 
Seite flaumig, legt ein Ei in warmes Waſſer, 
ſchlaͤgt es daran, rührt Mehl dazu, fo vieles 
anzieht, dann aud) Gewuͤrze oder Kraͤuter, als 
Baſilikum, Thymian, nebſt Citronenſchalen 
und Salz. Die Fuͤllung geſchieht, wie ſchon 
in letzter Nummer, erwaͤhnt iſt. 


500) Weiqhe Kalbesrun mit melizter 
- - Füllung. .- 

Hieju werben am Kranze bei den Queer: 
knorpeln alle Rippen :abgefchnitten, die Rip: 
penhaut gefpalten und fo mit Leichtigkeit. ‘jede 
Rippe herausgehoben, Dann wird an dem 
Kranze herum auch jeder Knorpel eingefchnitten, 
doch ohne vom Fleifche etwas zu verlegen. Nun 
untergreift man vorfichtig die ganze: Bruft und 
bereitet folgende Füllung: 3 Pfund Butter 
oder Fett wird zu Schaum abgetrieben ,: 3 ge: 
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waͤrmte Eier und die Schale einer Citrone fein 
geriviegt, nebft Salz; und 2 Hände voll mir: 
ber Sentmelbröfeln und etwas füßem Rahm 
Sahne) abgeruͤhrt; während man diefe 
Maffe ruhen läßt, wird eine ziveite, wie folgt, 
bereitet: 4 Pfund Kalbsleber wird ganz.flein 
würflich: gefchnirten, ebenfo 2 Pfund Eped, 
ein Stüdchen Schinken, auch wohl eine ges 
kochte gelbe Rübe, ein Stuͤckchen Sellevie und 
eine fchöne' Zwiebel. Dieß' alles mengt man 
an: 2 Eigelb; das Weiße hievon wird zum 
fteifen Schnee gefchlagen, in die weiße Maffe 
gezogen, und diefe fogleich in die Bruft gefüllt. 
Man nimmt nun ein Butterrohr oder macht 
fi) aus Kartenmappe eines von dem Umfange 
eintes halben Thalers, fenft dieſes Rohr mitten 
durch die Fuͤllung und druͤckt die zweite melirte 
Maſſe hinein, waͤhrend man das Rohr wieder 
heraus zieht und verſchließt dann die Doppel— 
haut mittels einen feinen Hoͤlzchens. Beim 
Braten iſt nur zu beobachten, was ſchon auf 
Nr. 498 erwähnt, worden. | 


RR Weihe Kalbsbruſt wit melirter 
Fuͤllung anderer Art. 


Wenn die Rippen, wie in letzter Num⸗ 
mer beſchrieben worden, ausgehoben ſind, dann 
.# 15* s 
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wird die. Höhlung mit Gewürz und Cal; ein= 
gerieben. Eine ſtarke Hand voll gewiegter Zwies 
bein, Peterfilientraut oder ftatt legterem junge 
Spargeln, ebenfalld fein zerwiegt, werben mir 
2 Eigelb, etwas Salz und fehr wenig Sahne 
(Rahm) vermifcht, in die Bruft gefülft ; dann 
- eine reine gewafchene Kalböbriefe geſalzen da⸗ 
zu hinein gefchoben, die Haut verfchloßen, wie 
Schon befchrieben ift, und durch einiged Streis 
chen mit der Hand die weiche Fuͤllung über der 
Briefe gänzlich verbreitet. Das Webrige iſt in 
Nr. #98 gefagt. 


502) Weihe Kalbebruft mit füßer Fuͤl— 
lung. 9) 


Sie wird auögeldöt, eingefalzen und 
untergriffen, wie in Nr. 500. Nun wird in 
einem, Quarte Wein eine ſtarke Hand voll ges 
wafchener und abgetrod'neter Rofinen, einige 
Streifen Citronenfchalen und einige Zinten 
Chalotten gekocht, der Wein herab gefeiht und 
noch heiß in die Brufthöhlung gegoffen , worin 
fie. einige Stunden wohl bededt, auch über 
Nacht. fehen bleiben Fann. Zu den aufgequols 
lenen Rofinen wird noch ein Löffel voll Wein 


.”) Diefe kann auch als Falter Braten oder an 
H die Stelle einer Falten Paſtete gegeben werden. 


— 
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gegeben , "damit fie faftig bleiben ; ferner eine 
halbe Kalbsleber in Milch ausgebfutet, dann 
gehäuret, und, wenn fie abgetrocknet ift, fein 
zerwiegt, mit feinem Gewuͤrze oder etwas 
Majorane, Chalotten, itronenfchalen eine 
Meile gut abgerährt nebft 2 bi 3 Eigelb, 
das Weiße hievon zu fteifem Schnee gefchlagen; 
der an-der Bruſt and den Rofinen ſich noch 
befindiiche Wein, aud eine Hand voll abge: 
zogener Mandeln, wenn die Leber mit etwas 
Mehl und wenig Salz angeruͤhrt worden, hinein⸗ 
gemengt, zuletzt der Schnee hineingezogen und 
die Bruſt damit gefuͤllt. Was hierauf noch zu 
bemerken bleibt, iſt in Nr. 498 geſagt. Man 
bereitet ein Gelee nach Nr. 567 umd Kae 
det es zur Garnitur. | 


503) Weide Kal bsbruſt mit Krebpfenfülle. 


Wenn die Bruſt hergerichtet iſt wie auf 
Nr. 498 wird Krebsbutter zubereitet; man 
ſiedet 15 bis 20 Krebfen, loͤſet die Schweifchen 
aus, ſtoͤßt die Schalen und Scheeren mit einem 
Viertelpfund Butter fein zuſammen und läßt e 
mit einem Eflöfel voll Falten Waſſers in einem 
Ziegel gut ausbraten. Nun muß ein reines 
Zuc in Faltes Waſſer getaucht, vdllig audges - 
wunden und dann die Kreböbutter darin durch⸗ 
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gefeihet und ‚gut: auögedrüdt werden. Diefe 
flüffige Butter wird nun.gerährt, zwei warme 
Eier daran gefchlagen, mit feinen Semmel- 
bröfeln verdickt, die Krebsichweifchen hineins 
gemifcht und die Bruft, weun fie hinreichend 
eingefalzen ift, damit gefüllt, nad) Vorfchrift 
in Nr. 498 gebraten und aufgetragen. 


504) ‚Gefpieteund gebrateneKalbsteber. 


- Wenn die Leber in. Milch ausgeblutet 
hat, ‚wird fie gehäutet und mit. Speck ſchoͤu 
reihenweife durchzogen, hierauf fegt man fie 
in einen Tiegel, worein fie eben paßt, auf 
Butter; denn wenn fie zu viel Raum hat, wird 
fie fpröde. Dann beſteckt man einige Zwiebel: 
hen mir Nelken, Iegt diefe nebft Streifen von 
Gitronenfchalen zur Leber, oben etwas Butter 
darauf, daß fie nicht trocknet und ftelt fie fo 
zwifchen unter und übergegebene Gluth. Wenn 
fie fein Blut mehr giebt, dann ift fie fertig. 
Nun giebt mau etwas Salz hinein, wendet 
fie fer hin und her (denn wird fie früher 
gefalzen, fo wird fie fehr fpröde) und ſtreut 
einige Minuten vor dem Anrichten Zucker und 
Zimmt darauf. Eie kann au Stelle eines Braz 
tens ‚aufgetragen werben. 
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I Shöpfemteute orbind geßräten. : 


Dieſe wird ſtark gellopft, dann rein ge⸗ 
waſche eingeſalzen, auf Betden Seiten mit 
Kuoblauch geſpickt, in der Brätraine in das 
Bratrohr geſtellt, dfter betraͤuft und wenn 
fie auf beiden Seiten ſchon gebräten iſt, mit 
ihrer eigenen Deere Bratfauge auf 
getragen. | 


son >4 or dem tentemit €: vi aͤ äpfern n ker 
— Wenn die Keule ſtark gellopft, gien 
ſchen/ eingeſalzens und: mit Knoblauch gut ges 
ſpickt iſt, werbenckHeine, gute Kartoffelu roh 

geſchaͤlt zur Keule gelegt, die Bratraiue völlig 
damit ausgefuͤllt, dann auch einige mir! Nel⸗ 
ken geſpickte Zwiebeln; Lorbeerblaͤtter, Citro⸗ 
nenfchalen, Fleiſchſuppe und Eſſig untergege⸗ 
ben... Wenn:die Keule recht oft betraͤuft, auf 
beiden Seiten ſchoͤn braun und durchaus:milde 
iſt, wird die daran befindliche Sauce durchge⸗ 
ſeihet, die Keule auf die Platte‘ gelegt, die 
Sauce nntergegeben, und die Kartoffeln ziers 
lich herum garniet. Man kaun ſie aber auch 
vorher gioch in einen Tiegel zu etwas von dem 
abgeſchoͤpften Fette legen fie dann mit Mehi 
beftäuben zihvenn ſie damit braun iſt/ die zu⸗ 
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rückgebliebene Sauge mit item halben Quart 
faurer „Sahne (Rahm) wengen und, über Die 
‚Keule. ‚gießen, auch, ein paar Löffel voll Kap⸗ 
pern Dazu ein wenig einkochen laſſen und 
daun mit dieſer kurzen — And Be 
var Kartoffeln auftragen. Es 


go Schoͤpfenkeute mit Surten. zu 


Wenn die Keule zubereitet und gebraten 
if, wie auf Nr. 505 ’gefagt worden, -fchält 
man zwei :bis drei Gurken von mittlerer 
Groͤße, giebt .Hon dem Schoͤpſenbraten das 
abgefchöpfte Fetrisin. einen: Tisgel:, ſchueidet 
die Gurken. in Scheibchen dazu, laͤßt fie dar: 
in anziehen ‚ohmei-fiei;gu verdecken, . ftäubt 
Mehl. darauf, gtwad:: Gewürz, Eſſig oder 
Eiseonenfänre, rütgelt fie‘ um, hebb:von, der 
Sauce:etwad heraus, begießt damit die 
Keule einigemale und giebt? beim Miftragen 
bie gelochten Gutlen darunter. — 


508). Sabpienseyte aim: 


Dan Die Keule rein gewaſchen iſt, wird 
*. Hänzlich. abgehaͤutet, indeſſen man eine 
halhe Maß Eſſig mit einigen geſpaltenen 
Zwiebeln ‚Die mit Nelken geſpickt ſind, auch 

einigen Lorbeerblaͤttern⸗ ——— und wei⸗ 
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Ben Pfefferförnern und Gitronenfchalen ſtark 
ſieden laͤßt; die Keule wird nun ‘in ein rei— 
ned Tuch eingefchlagen und ſtark geflopft, 
mit MWachholverbeeren, Salz "und Gewürz 
eingerieben, dann ſchoͤn gefpickt, der Fochende | 
Eſſig nebſt Uebrigem darüber gegoſſen, dar: 
in einigemale umgewendet, dann verdeckt und 
ia ben Keller geſtellt, wo fie nach mehreren 
Tagen bis zu weiterer Zubereitung erft defto 
beffer wird; durch diefen Effig wird fie end=. 
lich gewafchen, mit frifchen Zwiebeln, Xors 
beerblättern, Eitronenfchalen auch etwas Eſſig 
und Sleifchbrühe in der Bratraine in Die 
Bratröhre geftellt, und unter dfterem Betraus 
fen fertig gebraten. Man Tann zuleßt beim 
Auftragen eine faure Rahmfauce nad) Nr. 
493. darüber und dieſe Schoͤpſenkeule fügs 
lich für einen Reh⸗ oder —n zu 
Tiſche geben. 


509) Reh- und äbtäslimie und Keule, 


Wird eben fo zubereitet, wie fo eben 
die Schöpfenfeule befchrieben worden iſt. 
Es Fanu aber audy eine Sauce auf folgende 
Weiſe darüber: gegeben werden. Man zer: 
drückt einige gute Wachholderbeeren, reibt fie 
in 4 bis 5 EBldffelu voll zerftoßenen Zuders, 

Ä " 
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röjtet dieſen Zucker in einem Stuͤcke Fett 
ſchoͤn dunkelbraun und gießt Huͤhner- oder 
Taubenblut dazu, ‚welches allezeit mit etwas 
Eifig muß gerührt werden,. wenn ed noch 
warm ift, weil es fonft gerinnt. In Er 
manglung deffen läßt man 2. Kuchläffel 
voll Mebl mir dem Zuder braun werden, 
giebt dann zu einer kurzen Sauge die hin: 
veichende Fleifchbrühe, womit ed eine Weile 
auffochen muß, ehe man die Sauce zu dem 
Reh Hirfchziemer oder Keule aufträgt. Dies 
felbe. Sauce ift auch zur Tegtbefchriebenen 
Schoͤpskeule fehr angenehm und paffend. 


510) Hirſchrehziemer und Keule mit 
Kruſte. 


Diefer wird rein von allem Blute bes 
freit, geflopft und einige Tage in Wein oder 
Effigbeize gelegt, dann mit Salz und Ge: 
würz eingerieben, auf den Boden des Caſſe— 
old. werden mehrere Speeffcheiben, aud) ge: 
ſchnittene Zwiebeln, Xorbeerblätter, Citronen⸗ 
ſchalen dazu und das Bratenftüd darauf 
gelegt, auch ein Glas Wein und etwas Wein⸗ 
effig dazugegeben,, und ſo langjam mehr ges 
duͤnſtet, als gebraten. Dann wird die Rinde 
bereitet, indem 2 Hände voll feingeriebener, 
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ſchwarzer Brodbroͤſeln, 6 Löffel voll geftoßes 
nen Zuckers, 1 EBlöffel voll Zimmtpulver, 
ein paar Loͤffel voll Wein, oder der Saft einer 
halben Citrone auf Gluth geruͤhrt werden, 
bis der Zucker ganz aufgelöst und die Maſſe 
fluͤſſig weich iſt. Damit beſtreicht man nun 
den Ziemer oder die Keule, welche vorher mit 
ihrer eigenen Sauçe recht oft betraͤuft und 
uͤbergoſſen worden; man ſticht auch oͤfters 
mit dem Meſſer hinein, damit die Sauce vol: 
Lig: eindringen :fanın ; ſobald felbe nun mild 
genug und während fie noch warm ift, fährt 
man mit den Beftreichen fort, bis die Kruſte 
ftark fingerdick und darüber ift; damit giebt 
man ſie nun noch ein wenig in die Bratröhre 
zum Antrocdnen. Wenn die Krufte räfch ift, 
fann man nun dieſes fehr delifate Braten- 
ſtuͤck warm oder Falt mit Falter oder - war: 
mer, paffender Sauce oder auch mit Garni⸗ 
tur von Gelee auftragen, 


511) Ein Stuͤck Hirſch- oder Rebfleiſch 
ordinaͤr zu kochen. 

Man kocht ein Stuͤck Hirfch: oder Reh: 
fleiſch in halb Eſſig und halb Waſſer, wo: 
rin man auch große mit Nelken beſpickte 
Zwiebeln, Lorbeerblaͤtter, Citronenſchalen und 


348° 


einige: Wachhokerbreren mitkochen läßt, bis 
das Wildpret mild genug iſtt Mau hebt 
ed aus dieſer Bruͤhe auf Die Platte, roͤſtet 
in eiuem Stuͤckchen Butter eine Hand voll 
feingefchnittener . Zwiebeln, Semmelbroͤſeln 
und. einige: Loͤffel voll. Zuders fchon hell⸗ 
braun, welche man beim — Aber bad 
Wildpret bereitet. 


512) Einen Hafen zu braten. 


- Hafen folfen- durchaus einige Tage ge⸗ 
beizt werden. Man haͤutet ihn aber hiezu 
ab, nimmt. ihn aus: der Beize, ſpickt ihn 
mit feinen Specftreifchen, auf dem Rücken 
3 Linien neben einander und die Schenkel 
von oben, falzt ihn und ſchuͤttet einigemale 
heißen. Efjig darüber. Mit. frifchem Eifig, 
Fett und Zwiebeln wird er: in einer. flachen 
DBratraine im Bratrohre hierauf langfam gebras 
ten, entweder.mit faurem Rahm und Eſſig nur 
‚beträuft oder aud) mit einer Rahmfance und _ 
“Kappern nah Nr. 116. aufgetragen. 


513) Lamm-, Kits: oder 3fegenfleifch 
zu braten auf Hafenart. 


Wenn das Lamm naͤmlich noch jung. 
iſt, formirt man es gleich einem: Hafen, mau 
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nimmt die Bruſt nebſt Schultern hinweg, druͤckt 
die Hinterbuͤgel ſchoͤn breit auseinander, ſpickt 
den Ruͤcken mit feinen Speckſtreifchen, wie 
auch die Schenkel, bratet es wie eben bei 
den Hafen beſchrieben worden iſt, betraͤuft 
es auch mit Butter, Eſſig und — und 
trägt es mit, einer Fahnjangı auf. : J 


514) Lammbraten ganz — 


Ein Viertheil oder ein halbes Lamm 
wird eingeſalzen, Butter in Stuͤcke gefchnit: 
zen: and’ damit in die Bratraine auf flacher 
Raine gegeben. Wenn es ſchoͤn braun "ift, 
‚giebt: man nach Belieben eine Sauge oder 
auch warmen Salat: dazu. Pu 


Si Bshättten Aemmes ‚oder. Biegen: 


. Men "bie, ‚Haut zur Fälkung, mit größe 
ter. wBorkicht geldst worden, -falzt man ihn. 
Nimmt eine Ziegen =: oder Zammöleber, zer⸗ 
wiegt ſie fein, ruͤhrt ein Achtelpfund Butter zu 
Schaum, 2warme Eier dazu. daun die Leber 
nebſt kleinen Roſinen, einer Hand voll 
Semmelbrhſeln, ‚Die, im Zucker mit einem 
Stuͤckchen Butter. find. gelb geröftet worden, 
mengt alles mit ein wenig Salz -und füllt es 
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in die abgeloͤſte Haut,. die dann zuſammen⸗ 
genäht. werden muß. So bratet man ihn 
während fleißigem Beträufen fehr Iangfam. 
Zuletzt bei ftärkerer Hige beftreut man ihn 
ſtark mit, feinen Semmelbröfeln. Somit 
wird er, wenuner ſchoͤn, hellbraun und ges 
kraust ift,. aufgessagen, gewöhnlich zu Com⸗ 
pot oder ‚Füßen Salat. | 


516) Hinteres Lammsdlertel auf Gurten. 


‚Man legt ein Eafferol mit. Spedjchei: 
ben aus,..giebt das eingefrlzene Lammpoiertel 
nebit einigen. Zwiebelu darauf, und wenn e8 
anfängt, beäunlich zu werden, etwas Fleiſch⸗ 
brühe daran. Man fchält. und fchneider ein 
paar Gurken in Scheiben, läßt fie in etwas 
Fett duͤnſten/ ſtaͤubt Mehl dazu, giebt, wenn 
es damit angezogen hat, etwas Effig und 
Fleiſchbruͤhe daran, ruͤhrt vor dem Anrichten 
noch 2 Eigelb dazu und giebt es zu dem 
Lammsbraten zu Zifche. 


517) Syanfertet. * 1 braten 


7 Das Spanferkel wird rein abgewaſchen, 
mit Salz und Pfeffer innen und außen gut 
eingerieben, die Hintern und vordern Füße 
aufgefpreilt und in-der Bratraine in die Brat⸗ 
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röhre geftellt, am Anfange, wenn 08: fchwißt, 
mit’ einem Tuche abgewifcht, dann mit 
Speck beftrichen, Der Schweiß wiederholt ab«+ 
gewicht, zulegt. dann mir Bier abgewa- 
fen, damit die Haut recht raͤſch wird und 
jede Blafe, die fi) hebt, fogleich aufgefto= 
chen. Es darf nie gewendet werden, und 
in die Bratraine nichts Flüffiges gegeben 
werden; ed kann im einer ‚guten Stunde fer 
tig feya und muß jchnell zu Tiſch gegeben 
werden, ehe es fein ſchoͤnes Anfehen verliert. 
Am häufigften wird Senf oder Kraut, auch 
Krautfalat dazu aufgetragen, wohl auc) Comz 
pot von Aepfeln. 


518) Gefülltes Spanferkel. | 


Wenn das Spanferfel wie oben zuge: 
richtet ift,. wird, ehe man. es bratet, fol- 
gende Füllung bereitet. Man kocht ein Vier: 
telpfund Meis. in Fleiſchbruͤhe zu dickem 
Brei, fchneider. Rindsmark in wärfliche Stüd: 
hen, ein Biertelpfund Schinken in feine, 
längliche Schniße, rührt dieſe nebft 2 bis 3 
Eiern recht gut untereinander, füllt etwas 
davon in das Spanferkel, legt ein paar 
Bratwürfte darauf, danı wieder von der 
Fülle, wieder Würfte und fo fort, bis das 


352 


Cpanferkel beinahe voll. ift, naht die Deff- 
nung gut zufammen, bratet ed, wie das in 
letter Nummer . befchriebene und mägt es 
auch zu ähnlichen Beilagen auf. 


519) Cine Schweinsteule. | 

Denn: fie ſtark geflopft iſt, wird fie 
mit Salz eingerieben und mit mehreren fchd= 
nen Zwiebeln auf der. Bratraine ia der Röhre 
ganz braun und räfch gebraten. Vor dem 
Anrichten drädt man den. Saft einer Ci 
trone daran, garnirt es mit: guten, gefchäls 
ten Aepfeln oder -rohgefchälten. Kartoffeln 
oder beftreicht es ftarf mit Senf und Eigelb 
oder man fchüttet eine halbe Maß Merk 
darüber; doch jederzeit muß es dann noch 
eine Meile in der Nöhre bleiben, bis nam: 
us die Zuthat fi ih gehörig verkocht hat. 


| 520) Schwarzes Wildpret. 


Man fuͤllt einen Topf, worein das 
Stuͤck Wildpret genau paßt, vollends mit 
halb Wein und halb Eſſig auf, giebt Salz, 
. Zwiebeln mit Nelken beſteckt, Citronenſcha⸗ 

len, Lorbeerblätter und ein paar Pfefferkoͤr⸗ 
ner dazu und läßt es fieden, bis es gehoͤrig 
weich if. Beim Auftragen wird ed aus 
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feiner Brühe gehoben, mit.Herbfteten Zwiebeln 
verziert und eine: päffende Sauce dazu geges 
ben; z. B. eine Wachholderbeerſauge. Man 
zerdruͤckt hiezu ein paar Eßloͤffel voll Wachhol⸗ 
derbeeren, laͤßt fie in eiuem Stuͤckchen Zucker 
und eben fo vielem Fette braten, gießt dann 
einen Loͤffel voll Fleiſchbruͤhe dazu, womit ſie 
aufſieden niuß, wöfterütnbeffeit ein paar Löffel 
voll Mehl in einem Stuͤcke Fett, laͤßt dieſes 
mit einem Stückchen Zucker vdllig braun wer⸗ 
den; gießt ein Glas rothen Mein‘ und die 
Wahholderfauge,, welche aber. i-durch ei⸗ 
en. Seiher 'gelaffen werden muß, laugſam 
nah. und nad an das Heröftere Mehl, llaͤßt 
28 damit‘ hinlaͤuglich dicklich kochen und trägt 
fie in ‚einer Saueiere zum Wildpret auf 


ion ana mie getocht auf zu⸗ 
Wenn man mehrere Stůcke Scäwary | 
wiläpret, hat, ſo ift-28 „gut, - fie ſtark mit 
Salz und MWachhofderbeeren einzureiben und 
fo einige Tage Liegen zu laffen. Dann legt 
man’ ed Äh einen Topf oder. Keſſel von hin: 
Aänglicher, Groͤße, ‚giebt ‚die Stuͤcke hinein, 
zu, einem Viertelzentner eine ſtarke Hand "voll 
Pfefferkoͤxner, Kardzmonen, Raͤglein, Lorbeer; 
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blätter,; Baftlifum,. Thymian Citrouenſcha⸗ 
— 1 Maß Wein, 1.Maß Waſſer uud 

1Maß Eſſig. Darin muß es gut verdeckt 
kochen, bis es bald weid ift.:: Die) Brühe 
darf ſich nicht einkochen; weßhalb man es 
oͤfters mit Wein auffuͤllen muß. q Zum Auf⸗ 
bewahren wird es ii ein Gefäß. gebracht; 
im: welches es eben paßt ; die Bruͤhe oder der 
Sud (Sulze) muß daruͤber ausgehen. Am 
es ſehr lange aufzubewahren, bedeckt man 
es obenauf fingersdick mit geſchmolzenem 
Schweiufett. Will man eudlich ein Stuͤck 
davon⸗ genießen, ſo wird das geſtandene Fett 
oben abgehoben, das beliebige: Stuͤtk Milds 
pret ſammt ſeiner daranbefindlichen Sulze 
herausgenommen und das Fett“ wieder dar⸗ 
uͤber geſetzt zu fernerer Aufbewahrung. Das 
heransgehobene Stuck wird in ſeiner Sulze 
fertig gekocht, die nun beinahe voͤlli je einko⸗ 
chen’ darf. : Dan wird die! Wachhðb derſauçe 
von beäter — Der fine. undehe ren 
bereitet. ARE | 2 F 


822) — ——— BR — u 


Man. fet ihn in ſeinen paſſenden Topf 
nebſt einigen "Händen: voll Heubfumen und 
mit Waſſer aufgefuͤlt zu ſtärkem Feuer. Werk 
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er weid) geworden, -zieht man ihm, während 
er nad) warm iſt, Die fchwarze Haut ab, 
die aufgerollt und mit einem Spreußchen am 
Kırmten- ziemlich befeftigt wird, Zu die Schwarte 
werden Blumen und allerlei Verzierungen 
eingefchnitten, Die Fugen davon mit Pulver 
von Ingwer, Modegewürz und Pfeffer, auch) 
Nelken, mit deffen verfchiedenen Farben wech: 
felnd, eingeftreut, wozu man ſich eines gebos 
genen Kartenblatted am zweckmaͤßig en bedient. 


m Einen, Schinfen in feinem ganzen 
Safte zu erhalten. 

Durch das Sieden geht immerhin viel 
Saft verloren, deßhalb es haͤufigen Vorzug 
findet, ihu zu backen. Dan nimmt 49 fund 
Roggenmehl und‘ 2 Pfund Weizenkleie, kne⸗ 
tet es mit hinreichendem Waſſer, wie zu ei⸗ 
nem ſtarken Brodteige, walcht dieſen Teig 
in 2 kleine, fingerdicke Flecke von gleicher 
Groͤße aus, serfleppert ein Eiweiß, legt den 
Schinken auf. den einen: Fleck, nachdem er 
naͤmlich einige Stuuden gewaͤſſert worden und 
wieder gaͤnzlich abgetrocknet iſt, ſchlaͤgt den 
Fleck um den Schinken voͤllig an, den zwei⸗ 
ten oben. daruͤber, und verklebt die: Eupen mit 
dem. Eiweiß. Man hat Dorfich zu gebrau; 
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chen, den Zeig recht gleichheitlich zu verthei⸗ 
len. Er wird mit 12 bis 16pfündigen 
Schwarzbrodlaiben zu gleicher Zeit im Back⸗ 
ofen gebacken. ern er etwas abgekuͤhlt 
iſt, machte man erſt den Teig anf, und ver: 
führt damit. u 4 PETE 5a Nummer, 


fi 14 J- 
st 





Bteten von ehren und wilde 
Geflügel. | 


Wenn das Federvich gefchlachtet iſt, 
foll es durchaus troden.gerupft, aber nicht 
in Waſſer abgebruͤht werden, das Staͤrkere 
ſelbſt im Sommer wenigſteus 15 bis 18 
Stunden, das zartefte, als z. B. die ganz jun: 
gen Huͤhnlein mindeftens 8 bis 12 Stunden 
auskuͤhlen, che es gebraten wird; daß es aber 
gleich na ch dem Schlachten von den Eingeweiven 
muß befreit werden, verſteht ſich von ſelbſt. 


524) Indian zu braten. 


Wenn der Judian geputzt und das Ein: 
geweide herausgenommen iſt, ſucht man das 
Bruſtbein abzuloͤſen, dann wird auch der 
Kropf ausgenommen, und, wenn die Flügel 
und Füße abgehadt find, die Haut um. die 
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Bruſt herum vorſichtig untergriffen. Hierauf bes 
reitet man eine gute Fälle, z. B. von Krebsbut⸗ 
ter, welche befchrieben ift bei Ne. 503. Wenn 
ein Biertelpfund Krebsbutter zu Schaun ges 
rührt ift, giebt man 2. Eier daran, einige 
Eplöffel voll füßer Sahne (Rahm) und ein 
paar. Hände voll Semmelbröfeln, anch Tann 
Schnee vor einigen Eiweiß zur Kinreichenden 
Verdünnung hineingezogen werden; mit eis 
nem Theile davon wird der Kropf des Su: 
dians und die Bruft, fo weit das Bein herz 
ausgenommen, gefüllt; dadurd erhält der 
Indian ein volles, anfehnliches Aeußere, wird, 
wenn die Haut gut. zufammengenäht worden, 
gehörig eingefalzen, und ein wenig gepfef: 
fert ; nun befchmiert man ein reines, ftarfes 
Papier mit: Butter, bindet: den Indian dars 
in ein und braret ibn ‚in niedever Raine- 2 
Stunden langſam. ine Weile vor dem 
Auftragen wird das Papier abgenommen. und 
der Indian mit Butter beträuft, biö er eine 
ſchone Farbe hat. 


525) Indian aufandere Art. . 


Wenn er’ gepußt und nach Vorfchrift 
Ber letzten Nummer zubereitet ift, bricht man 
ebenfalls das Bruftbein aus, falzt ihn nur 
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wenig, belegt den: Boden’ eines Caſſerols niit 
Spedfcheiben, giebt einige mit: Nelken: bes 
ſteckte Zwiebeln, gelbe "Rüben, Sellerie und 
Paſtinak dazu, legt den indian, wenn er 
ſchoͤn breit dreffivt ift, darauf, und laͤßt ihn 
wohl werdedit in mäßiger Hitze ſtehen, bis 
die Sauce ſtark eingefodhe iſt und die Wur⸗ 
zeln braͤunlich anliegen, welche mar mit 
etwas heißer Fleiſchbruͤhe abldͤst, und, waͤh⸗ 
rend der Indian einigemale gewendet worden, 
ein Glas Wein nach und nach zugießt. Beim 
Anrichten ſeihet man die Sauce auf die Platte, 
worauf. dann der Indian geſetzt wird; aud) 
koͤnnen einige abgewaſchene Oliven oder rein 
abgebuͤrſtete Trüffelm mit der Sauge gekocht 
und der Indian beim Auftragen damit fchön 
garnirt werden. Auf gleiche Weife kann man 
Kapaunen oder Poularden ————— oo. 


— Das ue briggeblie bene. e Ines In— 
dians auf ruſſiſche Art grillixt. 
Die uͤbriggebliebenen Stuͤcke werden auf 
einem Teller mit etwas Pfeffer und Salz ſtark 
beſtreut, eine flache Pfanne oder Raine dick 
mit Huͤhner⸗⸗ oder ‚anderem Fette beſtrichen, 
Darauf die Refte des Indiaus auf beide 
Seiten ſchoͤn braun gebraten, mit Citronen⸗ 
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fchakeniöbeftrent, nach italieniſcher Art mit 
Scheiben sonder: Spalten: von Citronen und 
Drangemweich verziert, und nebenSalat und 
Compot mufgetragen. Dieſes ‚gilt‘ auch übers 
haupt beiilleberreften von. — ah 
nen, . Hatuern. zc. — 

— ® 527), ‚Sadaun, zu raten FRE: 

.. Wenn der Kapaun ſchoͤn gepußt iſt, 
werden die Fuͤße und Flügel abgeſchnitten, 
das Bruſtbein audgelöst, der. Kapaun ſchoͤn 
rund dreſſirt, langſam gebraten, immer mit 
Butter betraͤuft und ſehr ſaftig zu Tiſche 
gegeben. 
528) Gefuͤllter Kapaun. 

Er wird, wie bei letzter Nummer er⸗ 
klaͤrt iſt, zugerichtet, dann von einer muͤrben 
Semmel die Rinde abgeſchnitten, das Innere 
in kleine Wuͤrfel zerfchnitten, mit Wein an⸗ 
gequollen, von einigen gefottenen Ktebſen die 
Schweifchen ausgeldst, die Schalen und 
Scheeren zu Butter nach Nr. 13. verwen⸗ 
det, ein Drittheil“ davon an die Semmelchen 
geträuft- und diefe fogleich in den mit Salz 
innen und außen eingeriebenen Kapaun gefüllt; 
der noch leere Raum wird mit einer Vermen 
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gung von Eigelb, und Wein gefuͤllt, die Oeff⸗ 
nung vernaͤht und der Kapaun wie in letzter 
Nummer gebraten. Beim: Auftragen wird 
von den noch übrigen 2: Drittheilen Krebs⸗ 
butter. eine: kurze Sauce bereitet; man röjtet 
nämlich Mehl in einem Stückchen: Fette,. rührt 
die Kreböbutter und etwas Fleiſchbruͤhe daran, 
läßt die Schweifchen darin warm. werden, 
mengt die Saugçge mir der Furzem Bratenbrühe 
ded Kapauns und giebt fie auf den Boden 
ber. Platte, woranf der Kapaun: zu Zifch ger 
bracht wird; die Schweifchen. legt man ald 
Garnitur auf: dem Rande herum. 


— 


529) Kapaun zu braten mit Auftern 
fuͤllung. 

Dazu fü nd ungefähr 50 Stuͤck friſche Auſtern 
noͤthig, welche an kaltem Orte muͤſſen auf⸗ 
36. beinahe fertig, ‚gebraten, iſt; dann ſchmilzt 
man ein Stuͤck Butter in einen. Tiegel, giebt 
einige Loͤffel voll Semmelbroͤſeln etwas fei⸗ 
nes Gewürz, Citronenſchalen und 20 Stuͤck 
von den Auſtern hinein, welche aber mit Eile 
und Vorſi cht muͤſſen geoͤffnet und ausgehoben 
werden, damit kein Saft verloren gehe,, und 
auch nichts uUnteines von uden Hwauen ſich 
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ablöfe. Man rührt‘ alles; durcheinander, 
füllet damit. den Kapaun, und laͤßt ihn 
vollends fertig braten, Vor dem. Auftragen 
roͤſtet man ein paar Löffel vol Mehl im Fette 
hell gelb, rührt ed mit einem Löffel voll gu; 
ter Sleifhbrähe und der Bratenfauce des 
Kapauns nebft dem Safte. einer Eitrone und 
den. übrigen 30 Stüd Auftern auf Gluth, 
bis es zu Fochen anfängt, giebt noch 2 bis 
3 Eigelb dazu und diefe Sauce anf einer 
Aſſiette neben den Kapaun ‚zu Xifche, 


530) Zunge Hühner zu braten. 

Wenn fie nah Nummer 33.- gepußt 
und -<abgefühlt find, wird ihnen der Kopf 
unter einen Flügel, der Magen unter den 
andern Slügel geftecft, die Leber in die Kropf: 
baut ‚gefchoben, das Bruftbein zugleich einges - 
drüct, die Hühner überhaupt fo  Furz und 
rund ale möglich dreffirt, die Bauchhöhle mit 
Salz eingerieben, ein Bouquet Pererfilienfraut, 
ein Stüdchen Butter und ein Streifchen Ci: 
tronenfchalen, oder wer es vorzieht, etwas 
Pfeffer hinein gegeben, das Huhn nun auch 
son außen gehörig mit Salz beftreut und 
vie Süßchen zuletzt in die Bauchhöhlung‘ ge⸗ 
ſteckt. Um fie fehr foftig zu erhalten, wenn 

16 
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fie nämlich am Spieße follen. gebraten wer⸗ 
ben, ift es gut, ſie in dünne, breite Speck⸗ 
fcheiben einzubinden. Wenn fie darin eine 
halbe Stunde am Spieße gelaufen find, wird 
der Speck abgenommen, die Hühner mit heis 
Ber Butter beträuft, nachdem dieſes zum 
drittenmale wiederholt worden, die ganzen 
Hühner ftark mir feinen, gefalzenen Semmel⸗ 
bröfeln beftreur find und endlich eine ſchoͤne 
Farbe haben, fo wird die Peterfilie bei dem Fa: 
der, womit-fie zufammengebunden ift, fehnell 
herauögezogen, die Hühner mit fein zerwiegten 
Gitronenfchalen 'beftreut und aufgetragen. In 
einem an Größe dazu geeigneten Tiegel oder 
einer Raine auf weniger Butter koͤnnen fie 
auf folche Weife eben fo fehon gebraten wer: 
ben, auch ohne Spedeinbund. Das Braten 
am Spieße Eoftet mehr Zeit, Mühe und 
Holz. Kapaunen und junge Kennen auf 
Kapaunenart breffirt, koͤnnen in erwähnten 
Spedeinbunde fehr vortheilhaft und eben fv, 
wie die jungen Hühner faftig und zart gebra: 
ten werden, wenn fie auch an und fir fich von 
geringer Qualität find. 


- 531) Junge Hühner gefüllt gu braten. 
Menn dad Huhn gepußt und gehörig 


363 


dreſſirt iſt, untergreift man es beim Kropfe 
bis tief uͤber die Bruſt hinab, ruͤhrt ein 
Stuͤck Butter von der Groͤße eines Huͤhner⸗ 
eies zu Schaum, ſchlaͤgt ein gewaͤrmtes Ei 
dazu, giebt fein zerwiegte Peterſilie, Citronen⸗ 
ſchalen, Salz und etwas Chalotten daran und 
fuͤllt, wenn dieſes abgeruͤhrt iſt, damit dem 
Huhne die geloͤſte Haut aus, aber nicht ganz 
voll, fonft zerplagt fie beim Braten. Die 
Haut wird dann zugenäht, und das Huhn 
gebraten, wie die legte Nummer angiebt. 
Statt diefer Fülle kann auch eine andere 5.2. 
die bei dem indian. befchriebene Fülle von 
Kreböbutter angewendet werden, oder von Spar⸗ 
gel wie bei ver. Kalbsbruft Nr. 503. 


" 532) Gänfe und Enten zu braten. 


Wenn einer rein gepußten Gans oder, 
Ente das Geräufch, welches aus Kragen, 
Kopf, Flügel, Füßen uebft Eingeweiden be: 
fteht, abgenommen worden, wird fie rein 
ausgewafchen, mit Salz und Pfeffer innen 
und außen eingerieben, auf einer niedern 
Bratraine in dad Bratrohr oder einen abge: 
heizten Badofen gegeben und das meiſte Zett 
fleißig abgefchöpft, wodurch fie defto räfcher 
und. fchöner wird. Beim ——— muß 
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die Bruft, die beim Braten auch zuleßt oben 
aufgefehrt feyn fol, damit fie beſonders 
fchön gebraten fey, ebenfalls aufwärts ſtehen, 
und die Sauce daruntergegeben’ "werden. 
Man reibt mit dem Salz auch zuweilen 
gerne ein paar zertrüdte  Wachholderbeeren 
in die Höhlung hinein,‘ Befonderd wenn die | 
Gans oder Ente fchon ſeit mehreren Tagen 
geſchlachtet zu ſeyn ſcheint. F 


633) Gaͤnſe oder Eupen mit BARESEENR 


Zu einer Gans’ werden "20- bie, 25, zu⸗ 
einer Ente 10 bis 15 kleine Kartoffeln von 
beſter Gattung, roh geſchaͤlt, gewaſchen, ab⸗ 
getrocknet, mit Salz und Pfeffer beſtreut, die 
Gans oder Ente, wie bei letter Nummer, 
ebenfalls eingefalzen, mit den Kartoffeln die 
Bauchhöhlung ausgefüllt, und nun aber lang: 
famer gebraten. Es Tonnen. auch in die 
Raine zur Garnitur noch einige Kartoffeln ges 
legt werden; weiteres fagt die legte Nummer. 


534) Eine mit Kaftanien gefältte Sand 
zu Draten. —J— 


Zu einer ſchweren Gans koͤnnen zwei 
Pfund Kaſtanien gerechnet werden. Dieſe 
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loͤſßt man aus beiden Schalen nnd füllt die 
Gans damit an, wenn fie nad) vorleßter Num⸗ 
mer sugerichtet und eingefalgen iſt. Beim 
zuckerte Kaſtanien gewaͤhlt — oder man 
kann, wenn die Gans bald voͤllig gebraten 
iſt, einen gehaͤuften Loͤffel voll von der Fuͤlle 
heraus nehmen, in einem Tiegel ein Stuͤck 
Fett ſchmelzen, darin 4 bis 5 Eßloͤffel voll 
Zucker ſchoͤn Braun roͤſten, alsdann die Kas 
ſtanien darin umſchuͤtteln, bis ſie eine ſchoͤne 
Farbe haben, und den Rand der platte das 
mit. ———— 


535) Rheiniice Sei 


Er Man (hält: 8 bis 10 kleine, ſchoͤne 
Aepfel, Borsdorfer oder Rosmarin, eben fo 
viele gute Kochbirnen,- fchneidet fie in 4 Spal: 
ten und. nimmt die Kernfchalen heraus; nun 
zieht man eine große Hand voll Mandeln ab, 
putzt und: wäfcht 2:große, Hände voll fchöner, 
voller Roſinen und nimmt ein Dugend gepußs 
ter: Dliven ; ein paar Loth in Streifen ges 
ſchnittene, verzucktete Orangenſchalen, Citro⸗ 
nat, einige Gewuͤrznelken und geſchaͤlte Cha⸗ 
lotten. In einem geraͤumigen Tiegel werden 
zuerſt die Birnen, Oliven und Rofinen- mit 
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Waſſer ein wenig uͤberduͤnſtet; alsdaun gibt. man, 
wenn fie Saft haben, noch ein Glas Mein und 
dann alle eben genannten Ingredienzien dazu, und 
läßt alles zufammen verdeckt eine Fleine Weile 
andänften. Wenn ed wieder ein wenig abge: 
fühle ift, ‚füllt man ‘die ſtark eingefalzene 
Sans damit recht vol. Was: hiebei und 
bei dem Braten ER er zu ri iſt, 
ſagt Nr. 44. 


536) Eine Sans in zwei — — 
theilt mit Fuͤllung zu braten. 
Man theilt ſie nach der Laͤnge herab 
durch die Mitte der Bruſt entzwei. Die 
Hälfte, welche gebraten werden fol, wird | 
mit der aus voriger Nummer »gewählten 
Mifchung ausgefüllt, dann breite, dünne 
Speckſcheiben darüber gedeckt, dieſe außen 
auch, wie [die Gans. geſalzen und gepfeffert, 
und mit hölzernen Spreulchen über die. Gänfes 
fülfe.in die Raine gefpreult. Wenn die une 
tere ‚Seite fertig durchgebraten iſt, wendet 
man. fie, legt fie naͤmlich auf die Speck⸗ 
feite, daß die Gans: nun oben eine ſchoͤne, 
räfche Haut bekommen kann. Sie wird: dann 
auch in dieſer Lage auf. der Bratenplatte ans 
gerichtetiund aufgetragen. 1 wi 
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EGben ſo kann aud) eine Ente anf zwei, 
Portionen .abgetheilt und jedesmal mit einer 


andern Fuͤllung friſch — gegeben 
werden. | 


537) Eine ſchwere Sand in drei Yortio- 
nen abgetheilt, mit Füllung zu braten. 
Es wird. die Gans unter den Fluͤgeln 
in der Runde herum entzwei gehauen, und 
am zweckmaͤßigſten der Theil mit dem Halſe 
zuerſt verwendet, weil ſich dieſer am wenig⸗ 
ſten zu laͤngerer Aufbewahrung eignet. Man 
legt-diefes Stuͤck nun gehdrig geſalzen in 
eine paffende Maine, giebt einige große Harz 
toffeln Darunter, damit es feſt fist, bringt 
die Füllung von. Kartoffeln nah Nr. 533. 
hinein, fpreult, wie bei voriger Nummer einige 
Spedfcheiben darüber, wendet fie, daß fie 
oben räfch wird und trägt: fie fo gewendet, 
auf. Die Übrigen zwei Drittheile müffen in: 
deffen mit Machholderbeeren eingerieben in 
den Keller gelegt werden. Man nimmt fie 
aus diefer Beize, haut. fie über den Bügeln 
rund herum entzwei, legt den mittleren Theil, 
den Kranz, wieder in die Beize, füllt den 
unteru, Theil, den Strauß, mit beliebiger 
Maſſe gut an, fpreult Sped darüber, bratet 
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fie aber auf der Deffuung liegend, als ob fie 
int Ganzen wäre, wendet fie, damit die Buͤ⸗ 
gel raͤſch werden, und trägt jie fo auf. Der 
legte Theil fey der Kranz; dieſer wird unten 
auf Speck gefeßt, die Faͤliung dann, wie in 
einer Caſſerolpaſtete, auf Farge geſetzt, mit 
Farçe und dann mit Speck bededt, und oben 
gefpreult. Sie braucht nicht umgewendet zu 
werden und wird mit dem Speck anfgetras 
gen. In den Speck koͤnnen —— Verzie⸗ 
rungen angebracht iverden. 


538) Tauben ju fuͤllen und zu — 


Wenn die Tauben gerupft und ausge⸗ 
nommen ſind, untergreift man ſie auf der 
Bruſt nach der Laͤnge herab, wiegt Leber und 
Magen nebſt Peterſilie und Citronenſchalen 
fein, ruͤhrt zu 4 Tauben ein Achtelpfund 
Butter zu Schaum, vermengt 3 erwaͤrmte Eier 
nebſt etwas ſuͤßem Rahme, Salz und 3 Hände 
voll Semmelbroͤſeln völlig, füllt es gleiche 
heitlich vertheile; in die Tauben, bindet diefe 
dann am Halſe feſt zu und bratet fie in ei: 
nem Caſſerol auf Fett ſchoͤn ſaftig. Mit 
fein gewiegten Litronenſchalen EN werden 
ſie aufgetragen. ne 
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539). Befpidte Tauben mit Wachholder— 
beeren. 

— Wenn die Tauben gehörig ausgenom⸗ 
men, geſalzen und gewuͤrzt ſind, werden ſie 
auf⸗der Bruſt zierlich geſpickt, dann der 
Boden eines Caſſerols mit Speckſcheiben bes 
legt und daruͤber die Tauben nebſt einer 
Handvoll zerdruͤckter Wachholderbeeren gege— 
ben. So laͤßt man ſie braten, bis ſie weich 
ſind, giebt nach und nach etwas Fleiſchbruͤhe 
daran, Damit fie, immer Saft haben und zu: 
letzt auch eine Handvoll geriebener, fchwarzer 
Brodrinde. Wenn Ddiefe fich verfocht hat, 
richtet ‚man die Tauben auf die Schäffel, 
richtet die Sauce RER und bringt fie da: 
mit zu Zifche, 


-540) Zauben mit Mein. 


Sind die Tauben nach Nr. 538. zuge⸗ 
richtet und halb gebraten, ſo nimmt man ſie 
auf eine mit Butter dick beſtrichene Schuͤſſel, 
gießt rothen Wein mit Zucker daruͤber, auch 
etwas Citronenſaft daran, freut Semmel⸗ 
broͤſeln darauf, läßt ſie in der Röhre oder im 
Backofen vollends fertig werden und giebt ſie 
dann mit DREHEN. Citronenſchalen 
zu Tiſche. er ey 
(*) 
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541) Lerhen und Sroßovdgel zu braten. 
Sie werden, ohne ſie auszunehmen an kleine 
Spieße geſteckt, mit Salz beſtreut, mit But— 
ter betraͤuft, bei ſtarkem Kohlenfeuer 20 Mi— 
nuten lang gebraten, wenn ſie bald “Fertig 
find, mit Semmelbrbfeln beftrent und Wenn 
fie eine fehone Farbe haben, angerichtet. 
642) Krammetsvögel gu braten. 
Wenn ſie gerupft find, werden die Füße 
und Flügel umgebogen, eingefalzen, mit But: 
‘ter betropft, ſchnell gebraten, ehe fie völlig 
fertig find, . mit Semmelbröfeln befüet, und 
‚wenn fie eine ſchoͤne Farbe haben, aufgetragen. 
543) Krammetsvdgel auf andere Art zu 
braten, 
Man bindet fie in feirigefchttittene Sped: 
ſcheiben ein, giebt.in ‚eine: flache Raine etwas 
Fleiſchbruͤhe und .. ganze „Machholderbeeren, 
legt die Voͤgel darauf und läßt fie völlig 
fertig braten, beim Anrichten nimmt man fie 
aus dem Specke und verziert ſie mit Citro— 
nen⸗ und Drangenfcheiben, und Spalten. . 


T 54) Rebbuͤbner gu braten. .. 
Sobald die Rebhähner rein geputzt und 


ft 3 
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völlig ausgenommen find, falzt und pfeffert 
man fie, fchneidet ganz dünne Speckſcheiben, 
umbindet die Hühner damit, nachdem man 
ihnen die Flügel und Füße eingebogen und 
fie gut dreſſirt hat, bratet fie am Spieße, 
oder in der Raine, betrauft fie mit Butter 
und Citronenfaft, und trägt fie, wenn fie fer- 
tig find, mit Eitronenfpalten- auf, _ Statt fie 
in Speck einzubinden, kann man fie auch m 
nur Lan RER: 


| 545) Salami von Nebhühnern. 


Wenn fie geputzt find, belegt man den 
Boden eines Cafferold mit einigen Stuͤckchen 
Speck und Schinken, legt die Hühner dar: 
auf, giebt ein Glas Wein und einen ftarfen 
Köffel voll Fleifhbrähe nebft ein paar mit 
Nelken beſteckte Ziviebeln dazu, läßt fie das 
mit Eochen, bis fie weich find, nimmt fie 
- heraus, feihet die Sauge in einen Tiegel, 
giebt fein gewiegtes Peterſilienkraut nedft 
Champignons und etwas Semmelbröfeln dazu, 
und bringt, wenn. diefes zu Furzer: Sauce 
eingekocht hat, dieſe unter die a auf 
bie Platte zu FR | 


— 
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546) Schnepfen zu’ braten. 


Man rupft die Schnepfen und nimmt 
fie aus (wenn ſie aber nicht zu ftarf riechen, 
follen fie nicht ausgewafchen werden, und 
dann muß ed mit warmem Eſſig oder Wein 
gefchehei). - Hierauf werden fie gut gefal: 
"sen und" gepfeffert, Füße und Flügel umge: 
"Bogen, der Schnabel: in: dem rechten Flügel 
durchgeſtochen und an’ den Spieß geſteckt oder 
im Ziegel auf Spedfcheiben gebraten, wo; 
durch fie viel faftiger und zarter bleiben. 
Von den Eingeweiden wird nur der Magen 
weggeworfen, alles Uebrige Flein zerwiegt 
nebſt Zwiebeln und Eitronenfchalen, dann Fett 
in einem. Tiegel gefhmolzen, ein wenig Sem 
melbroͤſeln geröftet und das Zerwiegte nebft 
Wein, Citronenſaft, Salz und Gewürznelfen 
‚bis zu weniger Sauge eingefocht. Nun badt 
man einige feine Semmelfcheibchen, taucht 
‚fie dann in Wein, legt fie auf eine Platte 
rund. herum, feßt von Dem eingefochten Schnep: 
fenkothe Häufchen darauf, die Schnepfen in 
die Mitte und giebt fie ſchuell zu Tiſche. 


92T) Wildente geſpickt zu braten. 
FTD "wird vorher einige Tage in Eſſig 
gebeizt, aus dieſem Effig ‘rein gewafchen, 
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abgetrod'net, ‚dann an ber Bruft herum in 
ſechs Reihen abwechfelnd mit fchmalen Ei- 
tronen= und Spedftreifchen gefpict, gefalzen 
und gepfeffert, in eine Raine gefegt, mit 
faurem Rahme und Effig beträuft und auf 
ihrer wenigen Sauce zu Tifche gegeben. 


548) Eine junge Birkhenne zu braten. 


Man pugt und ſpickt fie wie Rebhuͤh— 
ner, falzt und würzt fie, beträuft fie mit 
Butter und itronenfaft und giebt fie mit 
ihrem Safte zu Zifche, 


549) Einen Fafanen zu braten. 


Man fchneidet ihm den Kopf ab, der 
aber nicht gerupft werden darf, falzt und 
‚pfeffert ihn, oder reibt ihn mit den feinften 
Kräutern ein und bratet ihn am Spieße oder 
in der Raine. Wenn er fehr reichlich mit 
Butter beträuft wird, Fann er in einer 
Stunde fertig ſeyn. Beim Anrichten wird 
ihm der federnreiche Kopf als Zierde wieder 
angeſteckt. Noch ſchoͤner und faftiger brater 
er, wenn man ihn gut in Sped einbinder, 
welcher, verfteht fich, beim Auftragen abge: 
nommen wird, aber zierlicher fieht er aus, 


-— 
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‚wenn man ihn recht fein und ih Reihen nach 
feiner Form ſpickt. | Ä 


550) Ein Kapaun als Faſan mas eirt. 


Zu diefem Zwecke darf der Kayaun nicht 
geitohen werben, fondern man ertränft ibn 
mir fiedendem, rothen Wein, Sobald er 
nun todt ift, wird er auch fogleich troden 
gerupft, aufgemacht, ausgenommen, der Kropf 
herausgezogen und die ganze Haut vorſich⸗ 
tig untergriffen, dann zwiſchen Haut und 
Fleiſch Citronenſaft und heiße Butter einge— 
goſſen, der Kragen feſt zuſammengebunden 
und der Kapaun geſalzen, gewuͤrzt und dann 
in Speck eingebunden. Man betraͤuft ihn 
mit Butter und Citronenſaft, legt ihn, wenn 
er fertig iſt, aus dem Specke und traͤgt ihn 
ſogleich uͤber ſeinen Saft auf. 





Compote zu Braten, Rindfleiſch und 
andern Speiſen. ft 


* 


Bei allem friſchen Obſte iſt zu beob: 
achten, daß ſolches vorher ganz rein abge: 
wiſcht und dann wo möglich mit einer fils 


— 
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bernen Klinge gefchält und geſchnitten 
werde, oder man muß die Vorficht gebraue, 
chen und das Meffer während des Gebrauches 
dfterd abpugen, weil die daran befindliche 
ſchwarze Feuchtigkeit demſelben einen wider: 
lichen Geſchmack Kun eine — Farbe 
ertheilt. | 
551) — | 

Borsdorfers, Zwiebel» oder Rainetten: 
apfel werden gefchält, gefpalten und das Kern: 
haus audgeftochen, dann beſteckt man fie mit 
Gewuͤrznelken, giebt Zimmtfplitter und Eitro: 
nenftreifchen daran, in die Kernhaushohlüung 
etwas von gingefottenen Johannisbeeren, Weich: 
feln oder auch nur einige Rofinen, Weinbee: 
ren oder Gultaninnen, fett die Aepfel ſchoͤn 
nebeneinander in einen gehörig weiten Ziegel, 
‚giebt Waffer bis zu eines halben Fingerglies 
des Höhe. oder die Halfte Wein‘ dazu und 
damit auf Gluth. Wenn fie weid) gekocht 
find, bebt man fie heraus, Nun kann auch 
noch - eine braune Sauge darüber gemacht 
‚werden; man laͤßt hiezu Zucker in Waſſer 
braun kochen, beſtreicht die Aepfel damit, men⸗ 
get den Reſt mit ihrem Safte und giebt biefe- 
Sauge dann darunter. _ 
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552) Gin aus Form oder Modell-geftürz: 
| tes Compot. | 
Hiezu werden die Aepfel in Spalten 
aufgejchnitten, mit Zucer und Wein weid 
gekocht, bis fie Feine Sauce mehr haben, giebt 
fie nun in eine Form, rüttelt diefe und - läßt 
dad Compot völlig darin erkalten, ſtuͤrzt fie 
dann auf eine paſſende Affiette und übergießt 
fie mit flüßigem Zucker. 
558) Aepfelberg 
: Wenn einige in. Spalten ' gefchnittene 
Aepfel mit Zuder und Wein oder Waſſer voͤllig 
eingefocht find, richtet man fie auf einer Com— 
potiere hoc) und fpigig zu einem Berge auf, 
überftreut fie ſſark mit Zucer, und brennt dieſen 
mittelſt einer gluͤhenden Schaufel ringsherum 
feſt. Zur Verzierung werden Traͤubchen von 
eingeſottenen Johannis⸗ oder Stachelbeeren 
genommen, womit der ganze Berg ſchnecken⸗ 
foͤrmig beſteckt wird, — 


\ 554) Aepfel:Compot mit Gelee. 
Man waͤhlt hiezu am beſten Borsporfer 
oder Rainetten, ſchaͤlt die Aepfel, nimmt 
dad Kernhaus heraus, ohne fie zu zerfchneiden, 
ftelle fie in einen Ziegel weben einander, duͤnſtet 
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fie: mit MWaffer oder halb Wein und. Zimmt⸗ 
ſplittern, füllt, wenn. fie weich find, bie: 
Hoͤhlung mit Eingefottenem von Himbeeren, 
Johannisbeeren, oder Weichſeln ꝛc. und übers 
gießt fie mit dem Gelee von Wr. 571; dazu 
müffen fie aber: fchon auf einer Gvalsrunden 
oder viereckigen Compotiere zierlich geordnet 
feyn. Wenn das Gelee erfalter iſt, kann man 
die Hepfel nach mit Tänglicht geſchnittenen 
Mandeln sder mit Citronatſtreifchen zierlich 
beſtecken. | 


555) Vepfelmuß ald Compot. 
Man fhneidet gute Kochäpfel zu dicken . 
Spalten, laͤßt fie mir Nelken, Zimmt, 
Zuder, und bis über die Hälfte im Waſſer 
ſtehend gaͤnzlich verduͤnſten und zerruͤhrt ſie 
fie dann zu Muß. Beim Auftragen überſaͤet 


man fie mit fein länglicht MEER Citro⸗ 
nenfchalen. ur 7 


556) Birnen: Compot. 


Gute Kochbirnen werden geſchaͤlt, der 
Butzen herausgeſtochen und an deſſen Stelle 
eine Gewuͤrznelke geſteckt. Die Stengel laͤßt 
man ihnen und, dieſe nad) oben , ordnet man 
m in’seinen paſſenden Tiegel, worin ſie bis 
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zur Halfte im Waffer flehen dürfen, laͤßt dann 
einige, ‘Streifen Citronenfchafen‘; und, einige: 
Körner Modegewuͤrz, auch, wenns ;beliebr; 
ein Glaͤschen ſuͤßen rothen Weines oder: Meth 
mit kochen, bis ſie weich ſind. Wenn Meth 
mit kocht, koͤnnen die Gewuͤrze und Citronen⸗ 
ſchalen auch wegbleiben, es iſt in dieſem 
Falle auch keine weitere Zubereitung udthig; 
find ſie aber im Waſſer gekocht, ſo wird fol: 
gende Sauce dazu gegeben: Man roͤſtet einen 
na voll Zuder und einen Löffel voll Mehl 
im Sette hellbraun, giebt die Birnentrühe und 
noch einiges warmes Waffer dazu, laͤßt die 
Sauge noch eine Weile mit den. Birnen Fochen 
nad ordnet ſie beim Auftragen auf die Com: 
potiere, daß die Äußere Lage der Birne den 
Stengel nach außen richtet, die. zweite ftehend 
fi befindet, fo: die Mitte ausfüllt und wenn 
es viele find, thuͤrmt man fie zu einem Berge 
in die Höhe. Dann läßt man die Gaug: 
von oben herab darüber vertyeilen, verziert jie 
auch noch mit: Eitronatſtreifchen und traͤgt ſi e 
warm zu Tiſch. 


557) Compot v on Quitten. 


| Die Quitten werden zwar; nachdem fie 
rein abgewiſcht find auch gefihält und die 
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Kernkapſel herausgehoben, doch ie 
und Schale mit gediinftet werden, weil fie 
die: Sauce‘ um'vieles verbeſſern und eine na⸗ 
tuͤrliche Sulze geben. Sie werden wie die 
Aepfelfpalten ı mit Waſſer oder Halb Wein und’ 
hinreichendem -Zuder, welcher hier nicht ges 
fpart werdendarf, da fonft die-Quitten herbe 
Bleiben, geduͤnſtet. Man laͤßt die Bruͤhe zur 
Haͤlfte einkochen, hebt, wenn ſie weich ſind, 
die Koͤrner und Schalen davon heraus, preßt 
fie feſt durch und giebt die Quitten ganz ein⸗ 
fach in ihrer Sauçe zu Tiſche oder färbt fie 
mir Weichſelſaft mehr roͤthlicht, oder mit 
Garnitur von fein gefchnittenen Piftagien. 


558) Compot von frifhen 3wetſchgen. 


Die Zwetfchgen werben gefchält, gedffner, 
die Steine heraus genommen, an deren Stelle 
Mandelferne eingedruͤckt, mit Zimmt, Zuder 
und Waſſer oder halb Wein gekccht, die abs 
gefchälte Haut wird mit der Sauce, Die vor 
dem Anrichten von den Zwetfchgen nefeiht wor: 
den, nebft einem Stuͤck Zuder, bis fie ſchoͤn 
roth iſt, gekocht, die Sauce wieder an die 
Zwehfchgen gefeiht - dann aufge tragen. — 


DELL 
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2 SompaivenBeduneiten aber darren 

| Bwetihgen | 
1 E⸗ iſt immer gu, wenn ‚man — ge⸗ 
ddrrte Obſt über eine Nacht, nach dem es vors 
her mehrmals rein gewaſchen worden, in Waſſer 
anquellen laͤßt. Mit dieſem Waſſer wird es 
dann gekocht, bis es weich genug iſt. Zu den 
Zwetſchgen laͤßt man einige Streifen von 
Citronen⸗ oder Orangenſchalen kochen; wenn 
bie Sauce ſehr dick iſt, ſind ſie gut. Auch 
koͤnnen einige Löffel voll Mehl bunfel gerdſtet 
an die Sauce gekocht werden. 


60) Compot von ‚getrodneten. Lepfel: 
und Birnſchnitzen. 

Wenn ſie über Nacht, wie legte — 

ſchon angiebt, angequollen haben, werden ſie 

in Waſſer geſotten und mit der daran gekoch⸗ 

ten Brühe geroͤſtetes Mehl aufgekocht, dann 

die Schnitzen auch noch gut damit geblufte 
und fo aufgetragen, f Ä 


‚son Compot von ge edbteten Weihfeln 
oder Kirſchen. 

Man ſtoͤßt ein 5 Theil davon, im Medrfer, 

Ä verdidt mit dieſem Safte.nebft nöthigem. ander 

die Sauce nnd träge fü e, fobald die übrigen 
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Weichſeln oder Kirſchen genug verlkocht find, 
mic Zucker und Zimmt beftreut, auf. | 


562) Eompotvon Hollundberdeeren. 

Wenn der Hollunder abgebeert. ift, kocht 
man ihn mit wenigem Wafler in einem Ziegel 
auf ftarfer Gluch während 2 Stunden, giebt 
ein Stuͤck Zuder und zu einer Maß-Hollunder 
2 ſtarke Hände voll in Burter gerdfteter Sem; 
melbröslein, ‚und einige 20 Zwetſchgen, nad) 
Belieben aud) 6 bis 8 gefpaltene, Kleine, füße 
Birnen. BeimAuftragen kann er noch mit Zimmt 
und Zucker dick beſtreut werden. | 


563) Compot von Weintrauben, ei 


Man wählt dazu zweckmaͤßiger die blauen 
oder wenigftend von einer Farbe, Iauter blaue 
‚oder lauter grüne. Sie. werden jeder Zeit erft 
mit einem Tuche rein abgepußt, -dann mit 
wenig Maffer oder Wein, fehr füße Trauben 
- auch nach Gefallen mit gutem Effig in einem 
paffenden Ziegel auf Gluth gefegt, faure Trau— 
ben dic® mit Zucker beftreyt und noch etwas 
fläßiger beigegeben, Man läßt die Brühe dann 
etwas einkochen, reibt hartes, feines Bisquit 
hinein oder röftet im Fette 2 Zheile Zuder und 
ein Theil Mehl, zu einer Maß Trauben 6 Löffel 
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vol in alfem, laͤßt diefes ſchoͤn dunkelbraun 
werden, rührt ed mit ausgefochten Traubens 
fafte an und gießt es, wenn die Trauben auf 
- der Compotiere find, wieder darüber ; über den 
Rand heraus legt man eine Garnitur von den 
kleinſten, ſchoͤnſten Traubenblättern und Ranken. 


564) Compot von Johannisbeeren. 


Wenn man 3 Maß Johannisbeeren hat, 
läßt man 3 Maß davon und zwar die ſchoͤn⸗ 
ften und mit Blaͤtter verfehenen zur Garnitur 
zuräd, 13 Maß wird abgebeert und die noch 
übrigen, die fchlechteften, in.ein Haarfieb zum 
Durchpreffen gegeben. _ Wenn nun in einem 
Stücke Fett 6 Löffel voll Zuder und 4 Löffel 
voll Mehl gelb geroͤſtet find, rührt. man den 
ausgepreßten Saft daran, oder man läßt 
diefen Saft mit 6 Loth Zuder einkochen, giebt 
die abgebeertenSjohannisbeeren, wenn die Sauce 
erfaltet, auf die Compotiere gebracht iſt, hinein, 
fest unter diefe Compotiere noch eine etwas 
größere Schale, ftellt ringsum die nicht abge: 
beerten Bouquetd hin, daß fie den Rand der 
| obernCompotiere gänzlich verbergen und beftreut 
dad Compot in ber Mitte dick mit Zuder. 
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565) Compot von. Hagehutten und. 
MWeinbeeren. 

Die audgeldöten Hagebutten werden mit 
gleiher Quantität Weinbeeren vermengt , ein 
Theil Mein, 2 Theile oder lauter Waſſer 
nebft einem Stüde Zuder darangegeben nnd 
damit gekocht. Men fie weich find, giebt 
man fie verziert mit Eument: und Piſtazien 
zu Tiſche. 


566) Kirſchen und ERS, | 


Kirfchen oder Weichſeln werden abgezupft, 
rein abgewifchf und dann mit etwad Waſſer, 
Zuder und Zimmt gehörig aufgekocht Edie 
Meichfeln erfordern allzeit mehr Zucker, find 
aber auch viel gefünder.) Zum Auftragen be: 
fireut man fie noch einmal mit Zucker und 
3immt. Man kann ihnen did Steine Heraus: 
drücken und fie dann mit vielem Zucker zu einem 
Muß einfochen, welches: befonders von Weich- 
feln für Eranfe Kinder nach Umftänden re 
zu u dba iſt. 
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Saure und füße Sulzen und Aspics. 


:567) Eine Sulze, welde zum Aufbewah- 
ven und fehr verfhieden anzuwendenif. 
Man zerhadt 6 gereinigte Kälberfüße 
‚und läßt fie während zwei Stunden mit 2 
‚Maß Waffer iin. einem neuen Zopfe langſam 
ſieden, bis fie völlig von allen Kuochen fallen. 
Man feiner fie durch, laßt die Brühe bis zu 
einer Heinen halben Maß einkochen und fie 
auskuͤhlen, bis fie ganz feft ift. So kann man 
ſie dann für längere Zeit aufbewahren, und 
fie erfi beim Gebraudye mit, den betreffenden 
Zuthaten vermifchen. I 


z08) Kapaun oder Huhn in Sulz. 

| Dben genannte Sulze wird mit einem 
Quarte Wein, halb fo viel Weineffig, Gewürz: 
Nelken, Eitronenfchalen , Chalotten, Zwiebeln, 
nebſt dem MWeiffen von 4 Eiern unter beftän: 
digem Rühren gekocht, und der Schaum fleißig 
abgehoben. Dann laßt man diefen Sud mehr: 
mals durch eine Serviette laufen, bis er end: 
lich recht hell durchläuft und giebt etiwad davon 
in ein Modell, worin der Kapaun oder das 
Huhn eben Raum hat, weldye aber vorher 
fertig gedünfter oder gebraten feyn müffen. 
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Waͤhrend die Sulze in dem Modell erkalter, 
verziert man das Huhn nad) bei Nr. 527 vors 
gefchriebener Weife, fetzt es mit der Bruft 
auf die erfaltete Eulze , gießt die übrige Sulze 
daran, daß fie eben über den Kapaun hinaus: 
geht und läßt fie völlig erfalten. Um fie dann 
aus dem Modell zur ſtuͤrzen, muß ein Tuch in 
heißes Waffer getaucht, völlig ausgewunden, 
aber heiß um dad Modell gelegt werden, worauf 
fie fi) dann ſchoͤn abldst. 

Auf diefe Art Fönnen verfchiedene Fleiſch⸗ 
fpeifen gefulzt und garnirt werden mit abwech⸗ 
felnden Verzierungen. | 


569) Aspie mit Salami und harten 
Bu Eiern. 


Es wird von eben befchriebener Sulze 
in ein Modell gegoffen , wenn fie Falt ift, von 
blättrich gefchnittenen, Hart gefottenen Eiern 
eine Lage, wieder Sulze darauf, eine Lage 
von eben fo gefchnittener Salami darüber, 
abermals Sulze darauf gegeben und fo das 
Modell angefüllt. Die Sulze muß jedesmal 
erfaltet und feft feyn, ehe man etwas darauf 
legt, und oben darüber ausgehen. Wenn fie 
feft ift, wird fie, wie legte Nummer angiebt, 
aus dem Model geftärzt, mit jungen Kräus 

17- 
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‚tern verziert und aufgetragen oder. nod) einige 
Rage aufbewahrt... Ed koͤnnen fatt der Eier 
und Salami auch gefchnistene Ochfengaumen, 
Maul und Fuß, oder verfchiedenes von Schwein; 
fleifch , aud) jede Gattung Zungen, gewählt 
werden; jedoch muß alles vorerft geduͤnſtet, 
gekocht oder gebraten jeyn. Auch Schinken 
und Uebriggebliebenes von Geflügel und ans 
derem Braten, welcher nicht zu fett iſt, kann 
hiezu zweckmaͤßig verwendet werden. 


570) Sulze von anderer Art. 


Zu 2 Maß Sulze werden 2 Loth Haus 


fenblafe geflopfr, in. Splitter geriffen und mit 
einigem Waffer auf ſchwacher Gluth gänzlich 
aufgeldst. Nun wird ein Drittheil Effig, ein 
Drittheil Wein und ein Drittheil fchöner, 
heller Erbſenabſud, zufammen 2 Maß Fluͤſ—⸗ 
figfeit, _nebft Zwiebeln und Gewürze fammt 
der aufgeldsten Haufenblafe mit Eiweiß fo 
lange aufgekocht und abgefchäumt, bis die 
Sulze ſchoͤn Hell ift. Nun wird z. DB. eine 


fchöne, blau abgefottene Forelle nach Nr. 568 


bei den Hühnern über einen Aufguß von diefer 
erfalteten Sulze gelegt , wieder mit Sulze das 
Modell angefuͤllt, welches hiezu am paffendften 
von Fiſchform ſeyn würde, die Forelle nebft 


— FW 
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Sulze beraudgeftärzt und mit jungen Kraͤu⸗ 
tern verziert. Bei jeder Eulze, die man 
bereitet, kann man einen andern Gefchmad 3. 
3. von Eitronen, Drangen, Kräutern oder 
Gewuͤrzen nach Belieben vorherrfchen Laffen. 


571 Sulze zu Früchten. 


Ein halbes Pfund gerafpeltes und rein 
gewafcheneds Hirfhhorn wird mit einer Maß 
Waſſer bis auf die Hälfte eingekocht, dann 
das Klare davon -abgefeiht, und wenn diefes 
noch mehr RR bat, zur Verſulzung ver- 
wendet. 


572) Rothe We fhfelfulze- 


Zu einer Maß. Waffer ſtoͤßt man im 
Mörfer eine Maß Weichfeln, giebt zur Ders 
füßung hinreichenden Zuder, auch Zimmt und 
Eitronenfehalen. dazu, mifcht die auf. letter 
Nummer beſchriebene Hirfchhornfulge daran, 
focht alles mit Eiweiß auf, bis es ſchoͤn klar 
ift, fchäumt es fleißig, gießt es durch sein 
Tuch, laßt.es abtropfen in eine beliebige Sulz— 
fchale und trägt die Sulze, wenn fie erfaltet 
und feft ift, auf, oder beftimmt fie zu einer 
Verzierung. Man kann diefen Sulzen auch alle 
erdenklichen Farben geden, blau von BVeilchen, 

17% 


388 


gruͤn von Körbelfraut, gelb von abgeriebenen 
‚Citronen, roth von MWeichfeln oder Rahnen, 
und fogar in verfchiedenen Nüancirungen, je 
nachdem man von der farbreichen Maffe mehr 
oder minderes hinein giebt, fo auch die herr: 
lichften Verzierungen in fauren wie in füßen, 
auf Braten wie audy auf Compot und Anderen 
hervorbringen. 


573) Quitten-Sulze. 


Die Quitten werden rein abgewifcht, ges 
fhält, in Spalten gefchnitten, die. Körner 
heraus gehoben und zu 6 bis 8 fchönen Quitten 
14 Maß Wafler 3 Maß Wein nebft einem 
halben Pfund Zuder. genommen. Schalen und 
" Kerne werden auf den Boden eines paffenden 
Tiegels, die Schnitten daniber und Citronen⸗ 
fchalen und Nelken dazu gelegt, womit die 
Quitten voͤllig weich Fochen muͤſſen. Dann 
werden die Quittenfpalten heraus. gehoben, 
auf die Sulzſchale geordnet, die Sulze darüber 
geſeihet und erfaltet aufgetragen. Die Quitten 
fochen eine zwar fehr zarte aber natürliche 
Sulze, weßhalb man auch Aepfel und Birnen 
vermittelft:einer einzigen verfochten Quitte mit 

hinreichendem Zucker ſchoͤn verfulzen kann. 
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574) Gefufzter Chaudeau ober Schwibe. 


. Menn der vierte Theil eined Lothes 
Hanfenblafe nad) Nr. 570 aufgeldst ift, wird 
4 Pfund Zuder auf 2 Eitronen und einer 
Drange-abgerieben und Saft und Kerne davon 
nebft 6 Eigelb und einer halben Taſſe Arad 
auf Gluth gequirlt, bis es dicklich iſt, vorher 
aber von 6 Eiweiß ein ſteifer Schnee geſchlagen. 
Menndiefer inden heißen Chaudeau gezogen ift, 
wird er gefhwind auf Eis oder in frifches 
Mailer geftellt und fo Tange gerührt, . bis er 
abkuͤhlt, dann in eine Form gebracht und, wenn 
er gehdrig fteif it, auf eine Dazu geeignete 
Schuͤſſel geftürzt. 


of 


Verfhiedene Gattungen von Ein: 
| | gefottenem. 


675) Eingefottene Quittenſchnitze. 
Mit zwei Pfunden ſchoͤnen Quitten, wenn 


— 


fie gefchält , von der Kernfapfel befreit und in 8 8 


Theile gefpalten find, wird ein Pfund Zucker, 
ein Duart Waffer, ein Quart Weineffig, einige 
Splitter Zimmt und gefpaltene Nelken nebft 
Schale und Körnern gekocht, bis ſie weich find. 
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Dann nimmt man fie herans, ordnet fie in ein 
dazu geeignetes Zuckerglas, Läßtden Saft noch 
fammt Schale und Körnern einkochen , bis diefer 
eben hinreichend über die Spalten im Glafe 
- auögeht, feiher die Sauce über die Quitren, 
binder, wenn dad Eingefottene völlig ausge: 
kuͤhlt iſt, Papier darüber, fticht Löcher hinein 
und bewahrt ed dann zum Gebrauche an kuͤh—⸗ 
lem Orte auf. Man giebt fie zu Rindſleiſch 
und Braten. 


576) Melonenſchnitze. 


Das, was von den Melonen nicht ze: 
fpeist wird, fohalt und pußt man rein, wirft 
die Schalen weg, fehneidet die Melonen in 
länglichte, dilnne Spalten, ſpuͤhlt fie mit 
Waſſer ab, giebt zu einem Pfunde Melonen 
IPfund Zuder, 3 Quart Weineffig, 1 Quart 
Waſſer, von einer halben Citrone die feine 
Scale, eben fo viel Zimmtfpktter und Gewürz: 
nelfen und Eocht alles. Wenn fie damit weich 
gefocht find, legt man fie heraus auf eine 
Schüffel, Eocht fie nad) 24 Stunden wieder, 
bis fie völlig weich find, in derfelben Sauce, 
hebt die Schnige heraus in ein Zuderglag, 
feibet, wenn fie völlig abgefühle find_und die 

Sauce noch ftärfer eingefocht har, dieſelbe 
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darüber, bindet Papier über das abgefühlte 
Eiugefortene und bewahrt es ebenfo und zu 
dvemfelben Gebrauche, wie die Quitten. | 


577) Kleine Surfen aueh 

Die Gurken werden von Blürhe und 
Stengel befreit. mir einem Tucht reın-abges 
putzt und in einem fteinernen Topfe einges 
richtet, auf defjen Boden vorher reine Wein: 
blätter auögebreiter find, giebt darauf eine 
Lage Gurken, dann fpanifchen Pfeffer und Fen⸗ 
dyelträubchen und dann wieder Gurken. Sn: 
deffen werden in MWeineffig einige Pfefferkoͤrner 
gefotten, darüber gegoffen, den naͤchſten Tag 
herabgenommen und abermald gefotten, wel: 
ches 3 Tage nad) einander wiederholt wird, 
zulegt die Oeffnung mir einem Bretchen ver; 
deckt und ed beſchwert. Wenn der Effig immer 
daräber ausgeht, halten fich die Gurken fehr 
lange ſchoͤn. 


u 


In u u 





Verſchiedenen Eſſig ig zu beteiten. 


518) Himbeer: oder Maulbeer: Effi. 
Man fuͤllt ein Glas mit Himbeeren, giept 
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Weiueſſig dazu, bid das Glas voll iſt, ohnge⸗ 
führ zu 4 Maß Himbeeren 6 Maß Weinefiig, 
det das Glas zu, ſtellt es an die Soune, 
ſeihet nad) einigen Tagen den Effig ab, fiever 
ihn auf, läßt ihu abkuͤhlen, giebt ihn wieder 
darauf und ſtellt das verdeckte Glas -in den 
Seller vor: ‚an Ziglen Ort, Man gebraucht 
ihn zum Salate, und auch zur Mifchung an 
Waffer ald Fühlendes Getränk im Sommer, 


* u 579) Bertram:Effig. 


Eine Hand voll rein abgepflädtte Bertram: 
blaͤtter wird in Line Maßbouteille geworfen, 
mit MWeineffig aufgefüllt, verfchloffen au die 
Soune geftellt und dasſelbe beobachtet, wie 
bei dem Himbeereſſig; nur iſt zu bemerken, 
daß er beim Gebrauche jederzeit mit 2 leeren 
Eſſig gemifht werden muß, meil er fonft zu. 
ſtark feyn wuͤrde. — 


580) Kraͤuter-Eſſig. 


Eine Hand voll Pimpernell, eben fo viel 
Bertram, Körbel: Seferi ; Deterfilienkraur, 
abgezupfte braune Varteunelfen, 10 Stüd 
große, wo möglich weiße Zwiebeln, 5 Stuͤck 
gepußter Knoblauch, ein Stengel fpanifcher 
Pfeffer, einige Zeuchelteäubchen werden zus 
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ſammen geſtoßen und ausgepreßt unter beſtaͤn⸗ 
digem Beigießen von Weineſſig. Wenn man 
glaubt, Eſſig genug zu haben, laͤßt man es 
zuſammen im Glaſe 14 Tage an der Sonne 
deſtilliren, ſeihet dann den Eſſig herab, kocht 
ihn ſtark auf, laßt ihm verkuͤhlen, gießt ihm 
in dazu geeignete Bouteillen und bewahrt ihn 
zum Gebrauche für Salate und anderes an 
fühlem Orte auf. Bon den Kräutern, die man 
noch ftärfer auspreffen Fann, erhält man für 
ben augenblicflichen Gebrauch noch einen guten 
eilig. | 


Verſchiedene Getraͤnke. 


581) Kalte und warme Limonade. 


Zu einer Maß Limonade wird auf 4 Loth 
. Zuder der Saft von 2 Citronen gedruͤckt, daß 
aber die Körner zurück bleiben, eine Maß Waffer 
Falt oder warm daran gegoffen, die Limonade 
durch ein reined Tuch gefeiher, und in Glaͤſer 
gefüllt, Muß man täglid) Limonade trinken, 
fo ift e8 gut, eine Art Effenz vorräthig zu be: 
seiten: Man ftöße 4 Pfund Zucker, druͤckt den 
Saft von 6 bis 8 Eitronen dargn, läßt es 
(*) 
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wenig auffochen und füllt, wenn es kalt 
ift, eine paffende Bouteille damit, Man Fann 
davon fchnell warme ober Falte Limonade ma— 
chen, welche nah Wunfd; durch mehr oder 
weniger Zuthat von Waffer oder Zucker ſtaͤrker 
oder milder wird. Noch angenehmer wird fie 
und in manchen Faͤllen auch zuträglicher ſeyn, 
wenn der Saft von Drangen (Pomeran; 
zen) dazu gemifcht wird. Auch Fann von laus 
ter Pomeranzen auf diefelbe Art ein der fi: 
monade fehr ähnliches Gerränf zubereitet wers 
den, welcheö dann Pomeranzade oder Dran; 
gade genannt wird, und ebenfalls fehr Füh: 
lend und zuträglich iſt. 


582) Verfhiedene Zubereitungen von 
Punfd. 


Gewöhnlid wird Hollaͤnder-Thee (The⸗ 
vbou) dazu verwendet und zu 2 Maß Punfch 
4. Loth Thee gerechnet. Diefer foll aber nur 
mit kochendem Waſſer angegoffen werden und 
dann einige Stunden an heißer Stelle ftehen. 
Mit dem Waſſer kann ein Stüd Vanille ges 
fotten werden. Wenn man nun indeffen zu 
2 Pfund Zuder den Saft von 2 Eitronen 
und 2 Drangen (Pomeranzen) gedrücdt hat, 
fo wird der Thee ab: und daran forgfam durch 
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ein: Tuch gegoffen, damit. die Körner und dad 
Mark der Eitronen zuräd bleibt, dann in die 
Punfch : Zerrine gebracht, und enplidy der 
Arad nad) Gefhmad daran gegeben. Weil 
‚aber Punſch von Thee befanutlich der erhigendfte 
ift, fo wird er auch häufig’ von leichtem Weine, 
auch Aepfelwein, oder von Reisabfud bereitet. 
Man kocht zu 2 Maß Punfc 2 Lorh gerei: 
nigten,, gewafchenen Reis in einem Quarte 
Waſſer, bis er fih bricht, feihet ihn dann 
ab und giebt die hinreichende Quantität heißes 
Waſſer darauf. Diefer ift Rärkender , anfeuch: 

sender und viel gefünder, 
si TH 


583) Sillebub, ein kuͤhlendes Getränt. 


Zu einer Maß vom beften Rahme (Sahne) 
wird eine Bouteille Rheinwein, 4 Pfund Zuder 
an einer Eitrone oder Drange abgerieben, diefes 
gemiſcht -und dann einige Stunden auf Eis 
geftelle. Nun fängt man an, ed zu quirlen zu 
feftem Schaum, welcher immer heraus genons 
men und in Släfer gefüllt wird, bis alles 
ald Schaum in die Gläfer oder Taffen ge: 
bracht ift, worin es zum Genuße neben feines 
Vackwerk praͤſentirt wird. 
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584): Weinb ruͤle. 


WVon mittelmaͤßigem Weine wird eine 
Maß im Theekeſſel nebft einem Stuͤck Zuder, 
Schale und -Saft einer Gitrone, auch einigen 
Zimmtſplittern ſtark geforten und dann in Tafe 
fen präfentirt. Man kann mit einem brennenden 
Papiere beim Eingießen ſchnell darunter durch⸗ 
fahren, um den Geift auszubrennen. 


585) Kalte Schale yon Bein. | 


Ein Stüd-guter Zwieback oder gebähtes 
Hausbrod wird fein ‚gewärfelt aufgefchnitten, 
Zimmt, Gewuͤrznelken, gereinigte Weinbeere, 
fein zerwiegte Citronenſchalen nebſt hinreichen: 
dem Zucker und weißem Weine fo lange ſtehen 
gelaffen , bis ſich alles gut aufgeldst hat, nach 
Geſchmack mit Wein aufgefuͤllt, durch Ruͤh— 
ren gut vermengt und dann zur Staͤrkung in 
BE fo, oder durchgeſeihet — 


586) Mandelmild. | 
Zu einer Maß guter Mandelmilc) rechnet 
man 4 Loth füße Mandeln, ſchwellt fie mit 
heißem Waſſer, ſchaͤlt fie rein, ftößt fie mit 
einem halben Löffel voll Waſſer, damit fie 
nicht Ohlicht werden, im Mörfer recht fein, 
loͤst fie nach und nach mir einer Maß Falten 
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oder warmen Waſſers völlig auf, rührt fie, 
feiht ſie Durch ein Zuch, preßt fie ſtark durch und 
giebt zuletzt * TION ui Zucker daran. 


587) na va es nn zu 
.n.. empfehlen.) 

Zu einer Taffe wird ein Eßloffel voll Can⸗ 
diszucker fein geſtoßen, mit einem Eidotter in 
der Theetaſſe abgeruͤhrt, 2 Theeldffel voll fri⸗ 
ſches, reines, ſuͤßes Mandeloͤhl fo lange dazu 
gerührt, bis ed ſchaͤumt, eine Taſſe abge: 
ſeiheten Eibiſchthees dazu gegoſſen, gemengt 
und warm -präfentirt! = r 


2 Harvelpı pet — eftigem Katarrh 


3u einem J— wer Getraͤnkes wer⸗ 
den 4 Eidotter mit 4 Loth Zucker abgeruͤhrt, 
bis die Eier. au dem Zucker voͤllig dicklich wer; 
den, nun 4 EBlöffel vol Arrack, ein Quart 
fiedendes Waſſer daran gequirlt, wenn e8 
fhaumt, Glaͤſer damit BASE und warn 
getrunfen. 


589) Gefellfhafts:Chee 


Dom beften Hollunderthee werden zu 8 
bis 12 Zaffen 2 20h heißes Waffer, worin 
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einige Splitter Zimmt und halben, Fingers lau⸗ 
ge Stückchen. Vanille mitgekocht worden, ge: 
goffen, eine halbe Stunde darin an heißer 
Stelle gehalten, dann in einem Thee-Topfe 
einige Eigelb mit ganz gutem Rahme und 
mit Arrad nach Geſchmack abgequirlt, der 
Thee damit nebft Zuder gemifcht- und die 
Zaffen gefüllt. Man kaun auch ſtatt dieſer 
Vermiſchung den Thee einzeln und nachher 
von dem bei Nr. 597 angegebenen Vanille⸗ 
Creme präfentiren, wovon einige Löffel voll, 
ftatt Rahm und Zuder, dem Thee die ent: 
fprechende Mifchung geben. 


590) Punſch-Thee. 


Es werden zu 4 bis 6 Taffen 2 Loth 
Zucker mit dem Safte einer Eitrone aufgelöst, 
dann der Aufguß von der Hälfte eines halben 
Lothes Holländer :‘Thee mit einer halben Maß 
Waſſer fiedend angeruͤhrt, auch einiger Arrack 
nad) Geſchmack daran gegeben und fo bei 
Katarrh getrunfen. Es kann ftatt des Thees 
hiezu auch pures Waſſer oder jeder andere bes 
liebige Thee gewaͤhlt werden. 


591) Chocolabe. 
Je feiner die Chocolade ift, defto meht 
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erfordert fie den beiten Rahm. Bon - der 
feinften Chocolade rechnet man gewöhnlich 
zu einem Täfelchen von 2 Loth, einen Becher 
Rahm, ſchabt dad Zafeldyen, rührt diefes 
Pulver mit etwas von dem Rahıne zu dicfem 
Brei au, verdünnt ed immer mehr, läßt es 
dicklich kochen, quirkt, bis ſich Schaum hebt, 
faßt diefen fleißig ab, vertheift, wenn man 
dann endlid) die Chocoladebecher aufuͤllt, von 
- dem Schaume überall gleichheitlich und prä- 
fentirt die-Zaffen. Iſt die Chocolade von 
geringerer Qualität, fo wird-Eigelb dazu ge: 
ruͤhrt, aud) Zucker, Zimmt, ein Stuͤckchen 
Vanille, das Weiße von einem Eie zu Schme 
geſchlagen, mit etwas Chocoladepulver braun 
gefaͤrbt und auf die Taſſen gegeben. Man 
kann Chocolade auch in Wein kochen, welcher, 
beſonders wenn die Chocolade fein iſt, ſehr 
gut iſt, nur muß viel Zucker, aber Fein “ 
darangegeben werden, 


592) Beſonders gute Chocolade. 


Man nimmt zu A Taſſen oder Becher - 

Chocolade A Loth Cacaomaſſe, welche bei den 
Materialiſten zu Eaufen iſt. Diefe wird, 
wie die Zafeln zu Pulver gefchabt, dazu 2 
Loth Zuder und ; 2 Loth Manna gegeben, 
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diefes in Milch, wenn es für ſchwache Kranke 
oder Kinder gehört, nad) Umftänden auch nur 
in Wafler aufgefocht, dann gehörig gequirlt 
und in Zaffen aufgetragen. 


5093) GSerftenfaffee für Sranfe und 


Wenn die Gerfte geflaubt, gewafchen und 
getrocdfnet ift, wird zu einem Pfunde Gerfte 
ein Biertelpfund geftoßener Kandiszuder braun 
gebrannt und auf einen Teller, der mit feuchtem 
Tuche genäßt ift, gegoffen. Die Gerfte wird 
wie Kaffee in einer Pfanne oder Zrommel 
braungeröftet, welcher man, damit fie ſchoͤner 
wird, ein Stüdchen Butter zugeben kann. 
Sie wird dann zu feinem Pulver gemahlen, 
2 Eplöffel davon auf 4 Taſſen Waffer ge: 
nommen, .ein Drittheil eingefocht, alsdann 
abgegoffen und mit Milch und auder,. wie 
jeder andere Kaffee getrunken. 


594) Chaudeau von Rahm mit Vanille. 


Man quirlt zu 4 Taffen Chaudeau eben 

fo viel Rahm nad) und nach mit 4 Eigelb, 
4 Eplöffel vol Zucker und einem Fingergliede 
fangen Stücdchen Vanille auf mäßiger Gluth 
r lange, bis es dicklich ift und giebt dann 
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von dem Eiweipß, mit Zucker und Vanille zu 
fteifem Schnee gefchlagen, auf jede angefüllte 
Zaffe einen hohen ‚Schneeberg. 


695) Chaudenu von Wein mit Eitronen 
oder Drangen. 

Zu einem” Quarte Wein werden 3 bis 4 
Eigelb und 2 Lorch Zucker genommen, wovon 
die Hälfte an einer Citrone oder ciner Orange 
abgerichen wird. Von dem Abgeriebenen wird 
ein Drittheil in den Echnee gefchlagen; bie 
übrige Zubereitung ift gänzlich w wie ‚bei letzter 
Nummer. | 


Derfchiedene Cremes. 


. 596) Wein⸗Creme. 


Wenn 4 Loth Zucker an ‚einer Citrone 
ihren und geſtoßen find, wird ein Eps 
Löffel voll feinften Mehles mit -10 bis 12 
Eigelb abgerührt, und eine Maß -guten Weis 
ned fo lange: dazu gequirlt, bis alles gut 
vermengt it. Wenn man ed nun auf die 
Gluth bringt, muß fortgefahren werden zu 
quirlen oder’ mit dem Schneebeſen zuſchla⸗ 
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gen,. bis der Ereme did if. Nun bringt 
mon ihn auf eine Schäffel, befest ihn rund 
um mit Schneeballen, welche aus beftem 
Rahme, der zu Schaum gerührt, rund ges 
formt worden, oder thuͤrmt ihn zu einem 
Berge hoch und fpigig auf und beftreut ihn 
nit zerwiegten Piflazien. 


597) Vanille: Creme. 


Diefe Creme ift fehr vortheilhaft, vors 
räthig zu bereiten und zum täglichen Ges 
brauche in Kaffee und Thee, befonders auge: 
nehm. Zu einem Lothe Vanille find 25 
bis 3 Maß guten Rahmed zu rechnen. Die 
Vanille wird gefpalten, in Kleine Stüde zer: 
-fhnitten und in der Halfte des Rahmes auf: 
gekocht, nebft ein Viertelpfund Zuder; nun 
werden 16 bis 18 Eigelb mit der andern 
Hälfte des Rahmes nach und mach abge: 
quirlt, alles zufammen durch ein Sieb auf 
eine dazu paffende Schüffel gegoffen. Diefe 
fielt man an einen warmen. Ort oder auf 
fiedendes Waffer, verdeckt fie mit einer Platte 
und legt auf dieſe ‚gleichheitlich : vertheilte, 
heiße Afche. Wenn die Ereme nicht mehr 
fluͤſſig iſt, laßt man fie abkühlen und trägt 
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fie anf Wird fie’ aber vorräthig bereitet, 
fo. ift es _beffer, wenn nam fie in fo viele 
Eleine Zaffen füllt, al man Tage davon 
gebrauchen will. Don befchriebener Quantis 
tät Fonnen 3. B. 10 Tage lang täglich 16 
bis 18 Zaffen Kaffee oder Thee an Stelle 
des Rahms und Zuckers hinreichend anges 
mischt werden Nun ift auch zu bemerken, 
daß das Getranf um fo viel nahrhafter und 
angenehmer ift und man fich bei Borrath 
folcher Eremes zu jeder Minute des Tages 
ben Genuß des beiten Kaffees verfchaffen 
kann. Für Feine Kinder iſt ein Eßloͤffel voT 
davon, in einem Quart warmen Wafler auf: 
gelost, auch fehr angenehm und erwärmend. 
Soll diefe Creme aber zu Backwerk oder zum 
Deffert. aufgetragen werden, fo ift-der fechste 
Theil der beſchriebenen Quantität für 6 bis 
8 Perſonen hinreichend, nur wird fie dann 
gewöhnlich noch verziert mit gefärbtem Streu: 
zucker. Mill man diefen Creme. fchneller "be: 
reiten, ſo dürfen nur ein paar Löffel voll 
Mehl mir etwas Rahm nach und nach bei: 
gerührt werden, wodurd) er ſich dann viel 
fchneller und von ſelbſt befeftigt, ſobald er 
eben kalt if. Ya 
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598) Citronen=, Limonien-: undDrängen- 
(Pommeranzen:) Creme, 


Mit ein paar Löffel vol feinftes Mehl 
wird etwas Rahm abgerührt, 4 bis 6 Eigelb 
und eine halbe Maß Rahm abgequirlt, dann 3 
bis 4 Loth Zucker an 2 Eitronen oder Drangen 
abgerieben und dazu ‚gekocht, bis es dicklich 
wird. An warmem Orte wird fie fchnell feit 
feyn, verziert fie dann mit fein länglich ges 
fehnittenem Eitronat, und trägt fie auf zu 
feinem Mandelbadwerk. Ein Löffel voll das 
von in ein Weinglas friſches Waſſer aufs 
geruͤhrt, iſt ein kuͤhlendes und nahrhaftes 
Getränt.. . 
R 599) Chocolade:Creme. 

Wenn 2 Taͤfelchen oder A Loth feins 
geriebene Chocolade aufgerieben find, rührt 
man nach und nach ein Quart füßen Rahm 
dazu, 6‘ Eigelb ebenfalls nad) und nach mit 
einem Quarte Rahm und dann jenen mit 
der Chocolade darein nebſt einigem Zuder, 
Al diefes rührt man auf Gluth, bis es did 
iſt, ſtreicht es durch) ein Sieb, laßt ed an 
warmem Orte feft werden und giebt ed mit 
gefpaltenen Mandeln fchön verziert warm oder 
kalt mit Backwerk von Vanille oder Zimmt 
zu Tiſche. | 
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- 600) Mandel:Creme, 


| Man fchwellt in heißem Waffer ein 
Viertelpfund füßer Mandeln, nimmt ihnen 
die Haut und reibt fie abgetrod'net auf dem 
Reibeiſen. Nun wird ein Stüd Zuder an 
einer Citrone oder Drange abgerieben, mit 
einigen Zimmtfplittern, einer Maß gutenKahms 
und 10 bis 12 Eidottern abgequirlt, auf der 
Gluth gerührt, bis ed di wird, dann auf 
eine flache. Schuͤſſel durch ein Sieb-geftrichen, 
und auf. warmer Stelle mit übergeftürzter 
Platte, worauf heiße Afche gelegt wird, Kehen 
gelaffen,, bis es feft ift. Vor dem Auftragen 
werden von Papier beliebige Figuren audge: 
fhnitten, das Papier über die Creme gededt, 
nnd fein geriebene Chocolade, oder Zucer und 
Zimmet vermifcht darauf geftreut. Wenn dann 
dad Papier fachte weggenommen wird, find 
die ausgefchnittenen Figuren oder Blumen alle 
auf der Ereme, weldye fo aufgetragen wird: 


601) Erdbeer⸗Creme mit Wein oder 
| Rahm. ’ 
Acht gedörrte Hähnermagenhäutchen wer: 
den im Mörfer fein zerftoffen und in warmem . 
Meine oder Rahme gänzlich aufgeldst.. In⸗ 
deffen wird eine Maß Erdbeeren rein geflaubt, 
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der Saft davon ausgepreßt, nebft etwas Zucker 
and geftoffenem Zimmt in einer: halben Maß 
Men oder Rahm nrit dem abgefühlten Hüh: 
nerhäutchens Safte gemiſcht, durd) ein Sieb 
geftrichen,, in einem Modell auf heißes Waffer 
geſtellt, bis fie feft iſt, dann abgekühlt, ber: 
aufgeftärzt und mit verfdieden farbigem Zucker 
oder mit Piftazien verziert, aufgetragen. Diefe 
Creme, wenn fie mit Wein bereiter ift, haͤlt 
fic) mehrere Monate und ijt Kranfen und Kin: 
dern zur Blutreinigung fehr zu empfeblen. 


602) Weintrauben: Creme. 


Diefe Creme läßt fich fehr lange gut auf: 
bewahren und ift vortheilhaft auch in größerm 
Dorrathe zu bereiten , beſonders, wo man felbft 
Wein zieht, Wenn man A bis 6 Maß ausge⸗ 

preßten Zraubenfaft hat, läßt man ihn mit 
20 bi8 25 Eidottern und einer halben Maß 
Kochwein, mit 4 bis 3 Pfund Zuder ftarf ab: 
gequirie, auf mäßiger Gluth einkochen, bis 
er anfängt, did zu werden. Nun belegt man 
einige Aiffietten mit den fchönften, reifften 
Zraubenbeeren, gießt die Ereme darauf und 
trägt fie erfaltet auf. Die Uebrige wird vers ' 
deckt an kuͤhlem Orte aufbewahrt, wodurd 
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die überzeitigen, abfallenden Beeren vortei 
haft zu. verwenden find, 


603) Gefulste Eine — Eier. 


Sn einer Maß ſuͤßen Rahmes wird Pfund 
Zucker, der entweder an einer Citrone, oder 
Orange abgerieben, oder mit einem Stuͤckchen 
Vanille geſtoßen iſt, aufgekocht und dann im 
Becher oder in einem Modell zur Abkuͤhlung 
hingeſtellt. Wenn er aus dem Modelle heraus: 
geſtuͤrzt iſt, wird er beliebig mit ie 
Streuzuder verziert. 


Verfchiedene Torten, Kuchen und anderes 
feine Backwerk und Konfekt zu Deflert. 


604) Aepfel: Korte. 
Es wird ein Compot von Aepfeln, Wein: 


beeren und Rofinen mit Zuder und Zimmt bes 


reitet, wenn diefes abgefühlt ift, ein halbes 
Pfund von dem Butterteige, welcher bei Nr. 
475 angegeben zwei Mefferräden did außs 
gewalcht,, auf ein mit Mehl dick beftreutes 
Tortenblech gelegt, nach deflen Größe ausge: 
ſchnitten, der Reft des Teiges zu einem Gitter 


\ 
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darüber und einem ande herum verwendet, 
die Torte mit zerrährtem Ei überzogen, damit 
fie einen fhonen Glanz befomme, in mäßig 
geheitzter Röhre gebaden und mit Zuder bes 
fireut, zu Tiſche gegeben. | 


605) Bröfel: Korte. 


In ein Viertelpfund zu Schaum gerübr: 
ter Butter werden 6 Loth geftoßenen Zuckers 
gegeben, dann 6 Loth gefchälte Mandeln mit 
einem Löffel vol Waſſer fein geftoßen, mit 
10 Loth feinften Mehles, Zimmt, der 
fein zerwiegten Schale und Saft einer Eitrone, 
einigem Nelken-⸗Gewuͤrze und einem ganzen Eie 
gemifcht, bis die Maffe gut zufammenhält. 
Man belegt nun ein Tortenblech, giebt eine | 
Schichte Eingefottened darüber, formt von 
den ZTeigreften ein Gitter darauf, überzieht 
die Xeigparthien mit leichtem Eiweißſchnee, 
badt die Torte aus mäßig geheitzter Röhre 
und giebt fie mit beliebigen Verzierungen zu 
Tiſche. | 

606) Bisquit-Torte. 


Man fchlägt 6 Eidotter mit 10 Loth 
Zuder zu Schaum „ dann einen Schnee von 
6 Eiweiß, giebt ihn nebſt 10 Loth feinften 
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Stärkmehles, dazu, beftreicht. ein:. Bisquit⸗ 

Model mit Wachs und badt: fie. aus mäßig 
gehitzter Röhre, In einer Stunde kann fie 
fertig ſeyn; man ſtuͤrzt fie heraus und bereitet 
einen Guß von Zuder oder von Eis darüber. 
Hiezu rührt man 4 Loth fein geftoßenen und 
gefiebten. Zuder ‚mit. einem Eiweiß zu einem 
dicken: Echaume, wozu noch einige Tropfen 
Eitronenfaft fommen; Diefen E djaum verbreitet 
mannun über die ganze Torte und giebt fie das _ 
mit. wieder in die Röhre, bis das. Eis trocden 
ift und einen fhöhen Glanz hat. Solches Eis 
kann nah Munfch roſa, grün, blau: oder gelb: 
gefärbt werden. Mir Alfermesfaft roh, mit 
Spinatfaft grün, oder wenn in dad Eiweiß, 
womit der Zucker gefghlagen: wird, des Abends 
vorher einige Kaffeebohnen gelegt werden, wo: 
durch .diefes_eine fehr fehöne grüne Farbe er: 
haͤlt, und ſich folglich der ganze Schaum: ebenfo 
färbt. Blau färbt man mit Veilchenfaft. Auf 
jedes diefer gefärbten Eiſe kann, wenn es 
trocken ift, noch eine Verzierung von verfchieden 
farbigen: Streuguder. angebracht werden. 


607) Schwelzer Gefellfgafts-Torten. 


- - Man fetzt.Z’gleiche Teller auf eine Wange, 
giebt auf den einen Teller 9 Loth Zuder, auf 
18 
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den anderit fo viel feinſtes in der Rohre ge⸗ 
trocknetes Staͤtkmehl bis die Wagage gleich 
ſteht, giebt das Mehl nun in einen Topf, 
ſchlaͤgt auf den Teller ſo viele Eier, als der 
Zucker wiegt, ruͤhrt die Eier mit dem Zucker 
zu dickem Schaum, mengt das gewogene und 
getrocknete Mehl hinein, macht ſich aus ſtei⸗ 
fem Papiere eine hinreichend große, oder meh: 
'rere Feine Kapfeln, beftreicht ſie innen gut 
mit Butter, fäet fein gefiebte Semmelbroͤs— 
lein hinein, füllt die Kapfelu mit der Maffe 
und badt fie in nur warmer Röhre auf uns 
tergegebener Platte, Wenn die gebackene Mafle 
etwas ausgekuͤhlt ift, ſchneidet man Die ganze 
Oberfläche ab, giebt Eingefottenes darauf, 
legt die Oberfläche "wieder darüber und über 
zieht nun die ganze Zorte mit Eis nad Nr. 
606. Darüber koͤnnen dann beliebige Verzie⸗ 
rungen angebracht werden. 


60s) Chotolad⸗ ‚Torte | 


Zu 3 Tafeln oder 6 Loth, aufgeriebener 
Chocolade werden 6 Loth geftoffenen Zuckers 
mit etwas Waſſer aufgekocht; wenn biefer 
Zuder nun anfängt Fäden zu ziehen, rührt 
man ihn mit 5 Eidottern eine Diertelftunde, 
fhlägt dann das iR von 5 Eiern zů Schaum, 
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| giebt dieſen und die geriebene Chocolade, auch 
noch etwas Vanille zu einer zarten Maſſe zue 
fanımen, womit nun ein Zorteublech, welches 
mit Butter beftrichen. und auf dem Boden 
mit einer Oblate belegt ift, gefüllt. wird. 
Diefe Torte darf ebenfalld nur aus wenig 
erhitzter Röhre gebaden werden und kann mit 
Eis und verfchiedenen von. den fehon befchrie- 
benen Verzierungen. aufgetragen werden. 


609) Brod: Korte. 


Man nimmt 6 Loth) geriebener und in 
der warmen Röhre abgetrockneter, fein gefeihter, 
ſchwarzer Brodbrößlein, ftößt 12 Loth unge- 
ihälte Mandeln, eben fo viel Zuder, rührt 
10 Eidotter , einen von dem Weiſſen fteif ges 
ſchlagenen Echnee nebſt Gewürznelfen, Zimmi, 
fein gewiegter Schale einer Citrone zuſammen 
zu einer feinen Maſſe, beſtreicht ein Xorten- 
Modell mit heißem Wachs, backt die Torte 
in wenig erhigter Röhre, ftürzt fie heraus 
und verziert: fie mit Eis und nach Belieben 
auch mit. eingefottenen Fruͤchten. | 


610) Mandei- Torte 


Man fchalt und. ſtdßt 10 Loth Mau⸗ 
* ruͤhrt. ‚fie mit 10 Eidottern eine „Bier: 
18* 
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telftunde, fehlägt einen Schnee von-5 Eiweiß 
und giebt diefen nebft der fein zermiegten 
Schale einer Citrone, 10 Loth Zuder und 
‘40 Loth feinften Mehles zu den Mandeln, 
beſtreicht, wenn alles gut vermengt ift, ein 
ZTortenmodell mit Wache und trägt die Maffe 
darin, wie in vorigen Nummern gefagt, ge: 
baden und verziert auf. - 
611) Dresdner-Torte. 

- Mit einem Löffel voll Rofenwaffer ruͤhrt 
man 6 Loth Zuder, drei Löffel voll füßen Rab: 
med, bie fein gefchnittene Schale einer Eitrone 
zu einem halben Pfund Mehle, 4 Eidotter und 
3 Löffel voll Hefen, mifcht diefen Teig zu 
einem halben Pfund ſchaumig gerührter Butter, 
füllt, wenu alled völlig vermengt ift, ein 
Model, nachdem dieſes gehörig mit Butter 
befchmiert und mit Semmelbröfeln eingeftreut 
ift, backt es aus mäßig geheitter Röhre und 
giebt fie, mit Zuder beftreut, zu Tiſche. 


612) Aprikoſen-⸗To rte. 


Es wird. ein Butterteig nach Nr. 475 
bereitet, ein Tortenblech mit Mehl recht gut 
beſtreut, nach deſſen Groͤße eine Platte von 
dem Teige zwei Meſſerruͤcken dick darauf und 
ein Rand eines Daumens breit von dem noch 


J 4 
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übrigen Teige herum gelegt. Nun werden fo 
viele Apritofen, als nöthig find, die Torte 
zu belegen, rein geſchaͤlt, von ihren Steinen 
befreit, auf dem Zeigboden ausgebreitet, mit 
Zucker und Zimmt beftreut, der Rand dann 
einwaͤrts gedruͤckt, mit zerrührtem Ci beftris 
hen, und, wenn fie ſchoͤn gebacken tft, beliebig. 
verziert und aufgetragen. T 
u 613) Zwetfhgen- Torte. RER 
Es wird derfelbe Teig,- wie zu Ießter 
Torte bereitet, das Tortenblech eben fo belegt, 
die nöthige Quantität Zwetſchgeu aufgefchnit: 
sen, Die Steine ausgenommen und mit der 
äußern Haut auf bie Teigplatte dicht neben 
einander gelegt. Häufig iſt es zwar auch ge: 
braͤuchlich, die Zwetſchgen mit der Markſeite 
aufzubreiten, allein dann kocht ſich der Saft 
ſo ſehr in den Teig, daß dieſer davon ſpeckich 
wird und, iſt alſo nicht; vortheilhaft. Es iſt 
dgher beſſer, wenn man in die Zwetſchgen— 
‚Spälten ein Gemifch von feinen Bisquit - oder 
Semmelbroͤslein mit Zuder und Zimmt nach 
Belieben auch etwas Nelfengewirz oder fein 
zerwiegten Ritronat oder Gitronenfchalen vers 
‚teilt, welches fi dann mit dein Safte der 
Zwetſchgen kocht und die Torte. um ſo anges 
nehmer macht, Wenn dieſe Fuͤllung gehörig 
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bereitet ift, wird ein Rand und. ein. Gitter 
darauf geformt, diefes gut mit zerrährtem Ei 
-beftrichen,, ſchoͤn gebaden und wenn fie end: 
lich abgekühlt iſt, mit Zucker beſtreut/aufgetragen. 


614) 3Zwetſchgen— Torte anderer Art. 


Es wird von ausgeldsten, duͤrren Zwetſch⸗ 
gen, welche man ſehr fein zerwiegt und durch 
einen Seiher treibt, entweder mit aͤhnlichem 
durchgetriebenem Hagebuttenmus Oder noch 
beſſer müt Himbeernfafte und Zucer, ju einem 
fchäumenden Muße geruͤhrt, eine Füllung ges 
mengt, Man Fann ſtatt leßterem in Die Zwetſch⸗ 
gen auch nur Citronat, Nelkengewuͤrz und ein 
Eigelb geben und ſie mit dieſem dann ſchaͤu— 
mend rühren. Damit wird nun die Torte ges 
fälle und eben fo, wie, bie vorige, gelpri, 
gebaden und aufgetragen. | 


615) 3wetſch gen. Korte vom Brö rettete 


Wenn ein Brdſelteig nach Neo, 605 be⸗ 
reitet und auf das Tortenblech eine Platte 
hievon gebracht if, belegt man diefe mit fris 
ſchen Zwetſchgen nad Nr. 611 oder mit der 
‚bei Nr. 2 beſe riebenen Maſſe, macht ein 
Gitter dariiber, welches mit Eiweiß beſtrichen 
wir und! dbacht ſie nach Vorſchrift von N, 603. 
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den 616) :Citronen:Zorte, 


Ned. Nr: 471 wird rein geblaͤtterter 
Buttertiig bereitet und .auf: ein Tortenblech 
eine Platte davon gelegt. Indeſſen wird die, 
in feine fange Streifen, wie feine Nudel, ges 
ſchnittene Scyate von: 6 6i6-8:Eitronen. mit 6 
Bis:;8 Lorh.geftoßenen Zuckers aufgekocht, bie 
Die Scjale recht mild iſt, damit der Boden ber 
legt und eine Teigplatte über die ganze Füllung 
gebreitet, über dieje ein ſchmaler Rand gelegt 
und in die Bedeckung ein ſchoͤner Stern ger 
ſchnitten, welcher fi ch bie an den Rand hin 
audbreiter, ohne aber dom Teige etwas heraus 
zu ſchneiden; denn wenn dieſer ſich waͤhrend 
dem Backen in die Hdhe blaͤttert, muß nur 
durch feine Spalten die Fuͤllung ſichtbar wer— 
den. Oben wird der Teig mit zerruͤhrtem Ei 
Überzogen, dann ſchoͤn gebaden und mit Zucker 
ER aufgetragen. , — 


017) Quitt eu⸗ Karte 


Wenn eingeſ ottene Auitten nach Nr. 575 
vorhanden ſind, in deren Ermanglung ein 
Compot von Quitten nach Nr. 557 bereitet, 

wird ‚die "Torte vollkvmmen nach letzter Num⸗— 
mer der Citronentorte⸗ bereitet/gefoͤrmt 
und ER, doch zu bimelten daß dos 
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‚Compot durchaus micht feucht gehalten and 
auch nur Meſſerruͤcken dick anfgebreitet fen Ä 
Darf, denn fonft verdirbt 23 den zeige 


618) Aepfel-Torte mit Bedecung. ” 


Hiezu wird ebenfalls nur ein ſehr feines, 
ſchaumiges und von Zucker reichhaltiges Aepfel⸗ 
Compot bereitet, dieſes ſehr ſulzig, aber nur - 
Meſſerruͤcken dick auf den Teigboden gegeben, 
‚und ferner nach Nr. 614 geformt, — 
und aufgetragen, | 


.619) Sreme-Lorten auf verfhizdene 
‚ton. 


Es Hann. ein. — Butterteig — Nr. 
475 oder .ein Broͤſelteig nach Nr, 605 ;zubes 
reitet. werden. Wenn der Teigboden auf das 
Tortenblech gebracht iſt, wie bei Nr. 604 oder 
605, fo wird ‚dann ein zwei Finger hoher 
Rand von dem gewählten Zeige berunngegeben, 
und die Tortenhuͤlle fo in:dieBrarrbhre gefegt, 
bis fie ein ‚wenig, ‚gelb „und feft geworden iſt. 
Indeſſen muß eine beliebige. Gteme fertig feyn, 
die daun ſchnell, aber, vorfichtig ‚hineingefünt 
(die Zorte darf, ‚Dabei nicht erfalten und. bie 
Creme, ‚nicht, nz heiß ſeyn)⸗ wieder in die 
Bratröhre. 8 Beh: und, wenn ſie ie ſchoͤn fertig 
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gebacen ift, mit einem paffenden Schnee be; 
deckt wird; die Zorte muß aber vorher völlig 
abgekuͤhlt feyn. Hiezu werden 8 bis 10 Eiweiß 
zu Schnee gefchlagen und nach Eigenfchaft der 
Creme 6 bis 8 Loch Zucker, entweder an Gitro: 
nen oder Drangen abgerieben oder mit Vanille 
geftoffen unter den Schnee gefchlagen „ diefer 
dann did über und zur Mitte etwas gehäuft, 
über die Creme gebreitet und mittelft einer 
glühenden Schaufel, welche man. nad) allen 
Seiten daran hält, verfeftigt und f aufgetragen. 


620) NG: | 


Wenn ein Biertelpfund Butter zu Schaum 
gerührt ift, giebt man nad) und nad) 4 Eidotter 
hinein, ftößt mit 6 Loth Zuder 3 Dotter von 
hart gefottenen Eiern und einigen Zimmt, 
mengt die fein gefchnittene Schale einer halben 
Citrone und 4 Pfund Mehl mit al diefem zu 
obiger Butter, arbeitet die Maffe auf dem 
Brette unter den Händen zu einem zarten Zeige 
und füllt ein Zortenblech damit, welches einen 
Daumen hohen Rand hat und zuerft mit Butter 
gut befchmiert wurde, Man kann die ganze 
Torte mit Citronen = Eid überziehen, ober fie 
aur mit Zuderbeftreuen, 

.9 


\ 
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621) Eine feine Hub-Torte von Kar: 
a | toffeln. | 2 


Wenn bis 8 ſchoͤne in Dampf gefochte 
Kartoffeln zu Mehl zerrährt find, rührt man 
4 Loth mit erivas Vanille geftoßenen oder au 
einer Citrone oder Orange abgeriebenen Zucker 
mit 6°Eierdottern, einigen Loͤffeln voll füßen 
Rahmes, welcher mit eben fo viel flüffiger 
Butter gemiſcht und auch mit einem Kleinen 
Stuͤckchen Zuder aufgekocht worden, eine 
balbe Stunde beftändig ‚nach einer Seite, laͤßt 
bierauf den Teig ein wenig ruhen, bis dad 
Weiße von 6 Eiern zu fleifem Schnee ges 
fhlagen iſt, mengt diefen an den Teig, wel; 
her indeffen, wenn, die Kartoffeln von guter 
Dualirät find, fi ich wieder etwas wird verfe⸗ 
ſtigt haben. und „dem nur ein paar Loͤf⸗ 
fel voll feinſtes Mehl noch hineiugeklopft 
werden; hat. der. Teig aber. im. Gegentheile 
nachgelaſſen, fo ‚bleibt von dem Schnee die 

Hälfte weg und ed wird ein Loffel voll Mehl 
mehr dazu gegeben. Ein Zortenbleh mit 
daumenhohem Rande wird nun mit Butter 
ſtark beſtrichen, die Maſſe daumenhoch dar⸗ 
aufgebracht, mit einem Loͤffel die innere 
Flaͤche ſo auseinander gearbeitet, daß ft ch ein 
ſchmaler Rand herauf hebt, der ganze Bo— 
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Den: mit ſchoͤnen Rofinen belegt und- ein Guß 
von 4-Eierdottern; 4 Löffeln voll füßen dicken 
Rahmes, 2:Loth Zuder, an einer Citrone abge: 
rieben, oder mit Vanille 'geftoßen, darüberge- 
geben, ‚und. gut. gequirlt. Wenn naͤmlich der 
Zeig den Geſchmack von Citronen hat, Farin 
der. Guß ih von Vanille befommen. :- So 
wird. die Torte, fchön: gebacken“ und etwas * 
gekuͤhlt, aufgetragen. : 


622). Eine braune, feine Korte. von Kat⸗ 

toff eln ronentorte). 
| n Man roͤſtet in Butter einige voffel voll 
Zucker ſchoͤn braun.,: laͤßt ihn Daun völlig 
erfalten,- zerruͤhrt 4 Eierdotter in einem Toͤpf⸗ 
chen, giebt 4 Löffel voll füßen Rahmes hine 
ein nnd mifcht in einem Mörfer 4 Löffel voll 
Zuder mit, 1 Loͤffel voll geftoßenen Zimmt, 
‚eben ſo viel Nelkengewuͤrz, 4 Loͤffel voll 
ſammt Schale feingeriebener Mandeln und 
einem Taͤflein Chocolade. Dieſe Vermiſchung 
ruͤhrt man nebſt Eier und Rahm zu 6 zer— 
druͤckten, ſchoͤnen, mehligen Kartoffeln, dem 
geroͤſteten, erkalteten, im Moͤrſer gut zerſto— 
ßeuen Zucker, dem Schnee von 6 Eiweiß und 
3 Loͤffel vol. Mehl, daß: es ein Teig wird, 
Der ſichrunteruder Hand arbeiten läßt. Wenn 
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mon nun einen runden Fleck aufgewacht 
hat, fo wird er auf einem paſſenden Tor⸗ 
tenblech, welches mit Butter beſtrichen iſt, 
ſo oder uͤber Oblate gebracht, an der Kaute 
ringsum mit einem Meſſer in beliebigen Za⸗ 
den oder Boͤgen ausgeſchnitten und gegen die 
Kante hin, damit dieſe ſcharf bleiben, dicht 
neben einander geſpaltenen Mandeln mit Eis 
weiß angeduͤnkt, und mit Ei die ganze Torte 
überzogen. Bon den Abfällen des Zeige, 
welche -wieber amit etwas Ei und Mehl zus 
fanmen ‚gefnetet werden, macht man fingers 
breite amd ‚fingetlange'Streifen, druͤckt aud) 
Mandeln und ‚etwas Citronat hinein, legt 
fie auf Oblaten, backt fie mit der Torte, 
biegt fie, während fie noch warm find, über 
ein Walchholz zu Bögen und ftellt fie, mie 
eine Krone, auf. die Mitte det mit Zucker⸗ 
eis Überzogeneu Torte. “Darum kann dieſe 
Torte auch die Kronentorte genannt werden. 


:623) Eine Bunfhtorte won Kartoffeln. 

Es -wird derſelbe Zeig bereitet, wie 
bei Nr. 619, nur wird erft die. Hälfte des 
Teiges auf Das Tortenblech und darüber 
folgender Guß gegeben, naͤmlich 6 Loth Zu⸗ 
cker an Citrouen abgerieben, mit dem Safte 


421 
einer. Citrone und 3 bis 4 Loͤffel wall’ Arrak 


vermengt. Wenn diefer Guß aufgebreitet 


iſt, wird die andere Hälfte des Teiges bar: 
‚über gegeben und wenn die Torte andgeba- 
den iſt, auch obenuͤber nah Nr, 606. ein 
Eis gebracht. Fe i 


024) Kirſchenkuchen. 


. | Zu 2 Pfund „Kirfchen, welche abgebeert 


und in weichem Papier vein abgeputzt were 
‚den, ftdßt man 4 Loth Zuder, welchen man 
über. die Kirfchen ſchuͤttet. Dann werden 
4 erwärmte Eier in einem Wiertelpfunde, zu 
Schaum; gerührter Butter gebracht, 8 Hände 
voll Semmelbröfeln, die feinzerwiegte Schale 
einer Citrone, etwas Zuder und zuleßt die 
Kirfhen damit. gemengt, ein. Modell mit 
Butter und. Semmelbroͤſeln ausgefüttert und 
‚bie Zeigmaffe hinein ‚gegeben; wenn der Ku— 
hen ſchoͤn gebaden ift, ſtuͤrzt man ihn her⸗ 
“ aus, beſtreut ihn ſogleich mit Zucker und trägt 
ihn abgekühlt auf... 
> Bu 3, Pfund abgebeerter, gereinigter 
Weichſeln muß an, weil?fie mehr Säure 
haben, Bohis 8 Loth Zucker mit: etwas Va⸗ 


* 
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nille ftoßen, bie MWeichfeln "darımter’ mengen 
und ſie gut zudecken. Daun wird derſelbe 
Teig nach letzter Nummer bereitet und der 
Kuchen eben ſo gebacken und aufgetragen. | 
+ 626) Aepfelkuchen. 
Zu. 6 bis 8 fchönen, füßen Aepfeln, 
welche geſchaͤlt und klein wuͤrflich geſchnitten 
werden, ruͤhrt man 4 Eierdotter mit 4 Loth 
Zucker zu Schaum, mengt dieſe mit 3 Lf: 
feln voll Rahm und eben, fo viel. fläffiger 
Butter, der fein geſchnittenen Schale einer 
Citrone, einer Handvoll geſchaͤlter und geries 
bener Mandeln und giebt die Aepfel, den 
Schnee von 6 Eiweiß und eben ſo viel feine 
Semmel: oder Biscuitbröfeln hinein, bis der 
Teig zufammenhält, aber doch noch leicht iſt. 
Damit fuͤllt man ein beſtrichenes und ausges 
bröfeltes Modell, backt den Kachen geſchwind, 
ſtuͤrzt ihn dannherdus, beſtreut ihn mit an 
Eitronen "abgeriebenemt Zucker⸗ haͤlt eine 
gluͤhende Schaufel daran heruͤm und giebt 
ihn, wenn der Zucker feft iſt zu Tiſch; "eh 
kann aud ein Chqudeau ‚von Gitronen oben 
Dein, dazu aufgetragen U werden, * u 


RT Martoffehladntm In 
werben 41,68 6: Hastgefottene Ei 
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dotter mit Arfoth Zucker fein. zerftoßen und 
etwas Vanille oder, Zimmt dazu gemengt. 
Nun zerdruͤckt man 6 bis 8 ſchoͤne Kartof⸗ 
feln zu Mehl, ruͤhrt ſie warm mit 4 Loth 
fluͤſſiger Butter, bis ſie, wie Gries, locker 
werden, Dann: alles zuſammen mit gutem 
Hahme zu einem Brei, zieht den Schnee 
von 6 Eiweiß hinein, rührt ein paar Löffel 
voll feines Mehl und einige Hände voll gereis 
nigter Weinbeeren hinein, bringt Davon zwei 
Singer hoch in ein. mit Butter beſchmiertes, 
weites Gafferol,. mit etwas nieberem Rande, 
nachdem dieſes mit Semmelbroͤſeln ausge: 
ſtreut iſt, beſtreicht es oben recht glatt, oben 
mit Ei, uͤberſtreut es, wenn es ſchoͤn gebas 
cken iſt, dick mit Zucker, brennt dieſen nach 
Nr. 626 feſt und traͤgt es ausgekuͤhlt auf, 


628) Eitronenfühenvon Kartoffeln. 
| Der Saft einer-Citrone und 2 Lord an 
Citrone abgeriebener JZuder wird mit 6 bis 8 
guten-mehligen Kartoffeln zu Schaum gerührt, 
nun 6 Eidgtter. darunter gerährt, das Weiße 
von 6, Eiern zu Schnee: gefchlagen, hinein⸗ 
gezogen, ein Gläschen Eitronen s oder Oran⸗ 
geuliqueur dazu gemengt, mit einigen: Zöffeln 
vol Mehl die Maffe etwas verfeftige, dann. 
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ſtarken Daumen hoch in ein Eafferol gegeben, 
wo ed nm die Hälfte höher wird werben, und 
. ferner: - wie. bei ben Aepfelkuchen Nr. 626. 
behandelt. 


629) Golan von RER EA 


Man ruͤhrt 6 bis 8 ſchoͤne, mehlige, 
warm zerdruͤckte oder Kalt auf dem Reibeifen 
geriebener Kartoffeln, nachdem einige Löffel 
vol geftoßener Zuder darauf gefäet worden, 
mit fo viel gutem Rofenwaffer an, bis man 
‚ einen dicken Brei hat. Dazu fihlägt man 
6 Eier, giebt, wenn diefe völlig hineingeflopft 
find, etwas Mehl dazu, daß der Teig wieder 
zu einem dien Brei wird, theilt nun ein 
Sechstheil davon ab, mifcht dieſes mit Al: 
fermeß > oder Himbeerenfaft, bis er fchon 
roſa ift, ſetzt hievon in dad Caſſerol, wenn 
es mit Butter und Semmelbrdfeln gehörig 
auögefüttert und eine dünne Lage von dem 
weißen Zeige auf den Boden. gebracht ift, 
rofenförmige Blumen: und giebt die andere 
weiße Maſſe darüber. Wenn der Kuchen 
gebacken ift, ſtuͤrzt man ihn heraus, laͤßt ihn 
völlig erfalten, fchneidet die dünne Dede oben 
weg und feßt fie auf eine Kuchen; oder Zors 
tenplatte, worauf nun auch der Kuchen gefet 


wird! Die Roſen bleiben oben und dütfen 
- uk nichts’ bedeckt werden, — wer 
wird A aufaetragen, u © 


m Arantorten von Sur toffern.. 


Zuerſt wird ein Teig nad) Ar, 62. . 
geitet, biefer auf nein Torteublech mit gauz 
Beinem Rande ‚gebracht, dann sein Teig nad) 
Nr. 621. gefertigt, dieſer auf ein Tortenblech 
mit ganz kleinem Rande gebracht, dann ein 
Teig nach Nr. 622. bereitet und ar, fünf 
lange, daumendide Schnüre gerollt, hievon 
‚ein ſchoͤner, zopfartiger Kranz geflochten und 
dieſer um die Torten flach berumgelegt; ber 
Zopf muß aber ſehr durchſichtig geflochten ſeyn, 
oder, wenn das Tortenblech, welches man 
bat; zu groß waͤre, und: ein Geflecht aus fünf 
Tbeilen nicht ‚herum reichen wiirde, ſo kann 
dieſes auch nur aus zwei Theilen geſchlungen 
und, die Torte damit eingefaßt werden. Ei— 
‚nen. .gleichen Kranz macht man von. dem Mefte 
De5 weißen Teiges gegen bie Mitte hinein, 
beftreicht die ganze Torte gut mit zerruͤhrten 
Gierusund backt ſie ſchͤn. Sie: wid mit Bu 
sm beſtreut — De 


able *.T5 
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081) Kleine Torteletten zu Deiferk,, .. 
Man ıröftet in einer Pfanne: 6 Roth Zu⸗ 
der, bis er ſchoͤn goldgelb iſt, ſchaͤlt eben ſo 
viele Mandeln, zerwiegt ſie fein, kocht ſie ein 
paar. Minuten mit dem Zucker auf, giebt da⸗ 
von in fo viele tiefe Kaffeetaffen, welche wors 
her mit Mandelbhl Heftricheiiwörden, eine dünne, 
gleiche Lage auf den Boden ,:bis die Maſſt 
völlig: verwendet Mt, läßt: fie darin gänzlich 
feft und kalt werden, ſtuͤrzt fie heraus, giebt 
etwas ————— ne: und — fe 
zu Tiſche. I: 


632) Kleine Torteletten vonKertoffern 


Es witd der Teig von Mr. 621. bereis 
tet, Elein fingerdick ausgewalcht, die Torteletten 
mit: einem geftürzten Weingläschen herausge⸗ 
ſtochen, auf Oblaten oder auf ein mit Mehl 
dick beſtrichenes Blech geſetzt, in der Mitte mit 
Weinbeeren oder Eingeſottenem gefuͤllt, mit 


Ei: und Zucker uͤberzogen, ſchoͤn gebacken, aus⸗ 


— und. mit Zucker‘ beftreut, aufgetragen: 


033) Mandeltorteletten, ae, 
| Mar giebt ein Viertelpfund ——* 
Mandeln mit eben fo vielem Zucker, der feine 
‚ gewiegten Schale und dem Safte einer Eis. 
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trone, einem Viertelpfunde Mehl und 4 Eier⸗ 
dottern vermengt, nad) und nach in ein Vien 
telpfund zu Schaum geruͤhrter Butter, formt, 
wenn die Maſſe ſo iſt, daß ſie unter der Hand 
kann gearbeitet werden, wie bei letzter Num⸗ 
mer kleine Torteletten, backt ſie ſchoͤn, und 
uͤberzieht le ‚dann mit ut a ahenge | 
gem Eife. IN F ef 


634) Kortetetten von  Wröfelteig.. 


Nach Nr. 605. wird eine Maffe berei: 
tet, Daraus nad Mr; 632. Feine Torteletten 
auf Oblaten geformt, mit etwas E ingefottenem 
in der Mitte gefuͤllt, ein Kraͤuzchen von ders 
felben Maffe herunigelegt, mit Eiweiß beftrie 
hen, ſchon gebacken und kalt aufgetragen. 


aꝛb) CKorteletten von Butterteis mit. 
| verfhliedbeuer. Füllung. 


| "Nah 474; wird ein Butterteig berei⸗ 
tet, mit Einen Weinglaſe Blätter ausgeſto⸗ 
hen, dieſe mit Ei beſtrichen, auf die Mitte 
eine Fuͤllung von beliebigem Compote, von 
Eingeſotienem⸗ von ringekochten Eitronenſcha⸗ 
Hei mach oder nur von, in Wein 
aufgekochten Weinbeeren gegeben; ein Kraͤnz⸗ 
hen von Butterteig herum gelegt/ alle mit 


Fe 


Ei überzogen und wenn fie ſchoͤn gebaden 
u mis gg — — — 


* 


636) gettofteitetaden | 


Aus der Maſſe nach Nr. 622. werden 
erſt runde Blaͤtter geſchnitten, dann dieſe 
ſchoͤn gleichfoͤrmig ausgezackt, wenn. fie. ſchoͤn 
gebaden find, mit einem beliebigen Eiſe 
Abergogen und Falt RER: 


en Sartoffettringg en. 


que derſelben Maffe nach Nr. 622. ſchnei⸗ 
| det oder ſticht man mit zwei Glaͤſern von verſchie⸗ 
denem Umfange, erſt mit dem Groͤßern lauter 
Blätter, dann mit dem kleinern aus dieſen 
Blättern Kraͤnzchen. Was in der Mitte 
heraus faͤllt, wird wieder zur Maſſe gemacht, 
ausgewalcht und ueuerdings Blaͤtter ausge⸗ 
ſtochen, von den Kraͤnzchen endlidy die Haͤlfte 
mit einem guten Eing: ‚fottenen, oder Safte 
leicht beftrichen , ein leeres. Kraͤnzchen dar: 
über. gelegt, gänzlich mit , ‚ Eiweiß uͤberzo⸗ 
‚gen, u und. wenn fie alle gebacken find... auch. 
ein Eis daraufgegeben oder, fie werden nur 
‚mit Zucker beſtreut, aufgetragen. m — 
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638) Anlskuͤcheln. 


Zu 6 Loth fein geſtoßenen Zuckers mit 
etwas feingeſiebtem, geſtoßenen, ſuͤßen Anis 
und 2 Eßloͤffel voll feiuſtes Mehl ruͤhrt man 
den Schnee von zwei Eiweiß, ſchneidet aus 
Oblaten viereckige oder runde Blaͤttchen, 
ſtreicht von der Maſſe einen Meſſerruͤcken dick 
darauf, beſtreut es oben mit ganzem, ſuͤßen 
Anis, backt es aus abgekuͤhlter Roͤhre und 
giebt ſie kalt zum Deſſert. 


⸗ 


— 


639) Spaniſche Winde. 


Zu 9 bis 10 Loth fein geſtoßenen Zu: 
der giebt man den Saft und die feinge: 
wiegte Schale einer Eitrone nebft dem Echnee 
von 3 Eiweis, macht, wenn es gut zu Schaum 
gefchlagen ift, Kleine eiförmige Häufchen‘ auf 
Dblaten, trodnet fie in abgefühlter Roͤhre, 
fchneidet fie ſchͤn glei) aus der Oblate und 
bewahrt fie: bis zum ERBE an trocke-⸗ 
nem Orte, | 
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Einiges zum nuͤtzlichen Hausgebrauche. 


Ei eis Ru gutes Dausbreod 
zu u baten. 

Wenn man einen Metzen Roggen⸗ oder 
Kornmehl in einem reinen Backtroge in zwei 
Theile abgetheilt hat, ſtellt man ihn damit 
in ein warmes Zimmer. Indeſſen legt man: 
den Sauerteig in eine Maß: lauwarmes Waſ— 
fer, kocht 5 oder 6 Maß Wafler mit einer 
Hand voll Salz, Anis, nad) Belieben auch 
mit etwas wenigem Gewuͤrze oder, Koriander 
und Laßt dieſes Waffer wieder fo viel abkuͤh— 
len, daß es nur noc) lauwarm iſt. Wenn 
der Sauerteig fih nun vbllig aufgelöst hat, 
wird mit diefer Fläffigkeit und dent andern 
abgefühlten Waffer nebſt noch einer Maß 
warmen Waſſers, morin ein Quart gutes 
Kirfchen= oder Aniswaſſer (Kirſchen- oder 
Anisbranntwein) gemengt worden, die Halfte 
des Mehles zu einem leichten Zeige mit ei- 
nem ftarfen Kochlöffel gemifcht, bis man ihn 
mit den Händen kneten kann. Wenn er gut 
gefneter ift, fchalt man. den Zeig von den 
Händen und vom Badtroge rein zufammen, 
bedeckt ihn mit einem Tuche und läßt ihn 
‚zwölf Stunden ruhen. Alsdann wird die 


* 


) 
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ändere Hälfte des Mehles auch mit 8 Mag 
lauwarmen Waffers angefneter und endlich nebſt 
Ealy zu dem gefäuerten Zeige gearbeitet. Nach 
Belieben Fann noch Unis hinein gemengt wers 


den. Mas muß den Teig nun wieder eine 


eder 2 Stunden ruhen laffen, theilt ihn dann 
in mehrere heile, fo viel man Laibe oder 
Wecken wünfht, formt auf einem Brette diefe 


beliebig, beftreicht fie mit etwas ‚gefalzenem 


Maffer, ftoßt mit einer Gabel viele Köcher 
hinein, beftreut es oben noch mit etwas Anis, 
unten gut mit ie und giebt ed in den Bad: 
ofen. 


641) Bortheiiheftsemitten zumWaſchen 
der Hände, leide fie rein und jart 
en. 


Man fammelt im Herbfte wilde Kaftanien, 
fchältund ſchneidet fie in Fleine Stuͤckchen, trock⸗ 
net fie, zerftößt fie fein, nimmt von dieſem 
Pulver einige Loͤffel voll und mifcht fie mit. 
Effig zu einem Brei, den man fih, in einem 
dazu geeigneten Näpfchen oder Büchschen ver: 
deckt vorräthig hält: Zum Wafchen wird nur 
allzeit eine Haſelnuß groß in der. Hand mit 


Waſſer zerriehen. — — 


432 | 
642) Eine. er — eilan. Slas und 
rät 


F es FC mit einen "halben. guart⸗ 
Weingeiſt ein Eßloͤffeb voll Knoblauchſaft, 3 
Loth Maftir, 1 Loch Haufenblafe,. 15: Gran 
Tifchlerleim zu einer etwas feften Maſſe ver: 
mengt, die Bruchkanten des Geſchirres Damit 
gleichheitlich beftrichen und: die Stuͤcke gegen 
Licht oder Gluthwärme fo lange zufammen ‚ges 
halten, bis die Kitte vollig fefthält. Wenn 
ed noch einige. Zeit getrocknet bat, kann man 
dad, was von der Kitte noch fi * iſt, weg⸗ 
ſchaͤlen. 

643) Eine zweite gute Kitte. 

Mit einem völlig zerrährten Eiweiß mengt 
man zerftoßenen ungelöfchten Kal, etwas ges 
riebenen Käfe und verfährt dann damit nad) 
— letzter Nummer. 


Moch einige Geteänfe für Kante, Gent 
ſende und Kinder. u 
: 644) Reines — 


Die Oberkruſte eines Stuͤck guten Brodes 5 
von feinem Roggenmehl wird gebäht, darf 
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aber an Feiner Stelle verfohlt feyn. Während 
fie noch heiß iſt, legt man fiein friſches Waſſer, 
bis dieſes die Farbe eines hellen Weines hat 
und gießt es ſogleich rein zum Getraͤnke ab. 
Laßt man es aber länger ftehen .. ſo wird es 
feinem Zweck entgegen und’ Verſtopfung be: 
wirken. 


645) Hafer: ober Gerſtengruͤtze zum 
Getraͤnke. ae 


Man nimme zu 2 Maß Waffer eine 
Meine Hand voll Hafer'oder Gerfte, eben fo 
viel Weinbeere und 2 Loth Candiszucker, Focht 
eö eine halbe Stunde, gießt ed ab und giebt 
es abgekühlt als durftlöfchendes, Fühlendes und 
zugleich auch naͤhrendes Getraͤnk — 


und Kindern, | — iR 


en) Moitenbereitung.. 3 
Mit 2 Maß friſch gemolkener Milch wer⸗ 
den 2 Loͤffel voll Weineſſig oder der Saft einer 
Eitrone gekocht. Wenn fie geronnen iſt, feiher 
man fie durch eine Eerviette und verfüßt die 


—— ul BR mir — hal Ge⸗ 
tränfe, 


J — 
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72 Speiszetter 
für jede Jahreszeit in verſchiede ner Anzahl von 
Speiſen und Perſonen eingerichtet. 


Was zugleich aufgetragen wird, iſt mit einer 
Klammer bezeichnet. 


—Jaͤnner. 
Montag, zu 6 Perſonen. 


1. Schoͤbelſuppe (Sieh Nr. 45). 

2. Rindfleiſch mit Sardellenſauge (109). 
" Mandelkreme (194) und daneben 

4. Zuderftrauben (368). - - | 
5. Kafferoll = Paftete mit Wildpret (477). 


*). Wenn, man bie. $leifhbrühe: vom einem. Tage 
sum. andern bewahren will, um nicht täglic 
Fleiſch fieden zu müffen, gießt man vorher 
eine hinreichende Portion ab zum Aufbewah: 
ten und gebe. dann erſt die Kräuter und das 

alz zum Fleifhe. Jene zurüdgeftellte Suppe 
wird erft vor dem Gebrauche mit frifchen 
Kräutern und Wurzeln aufgefocht und hin: 
reichend gefalzen, 


— 


6. Creme — (603) und daneben 
J Mandel: Torteletten (633). 

8. Maskirter Nierenbraten (497) daneben 
Io. Aepfelberg (553). 
10. Torte mit duͤrer Zwetfchgenfüllung (615). 


Dienftag, zu 4 Perſonen. 
1. Leberſuppe (54). 
| E Boeuf ä la mode: (91) daneben 
3. Semmelpfanzel: (405). 
4, Auflauf von Kälberlungen (426). 


Mittwoch, zu 5 Perfonen. 
1. Zwiebeljuppe (37): | 
2. Ochfengaumen mit Eiern (263). 
3. Sauerkraut mit Schinfen (166). 
I Quark oder Topperfchmarren (383). 
5. Reismuß (411). 


Donnerftag, zu 3 Perfonen. 


1. Milznoferln in Euppe (SO). 
15 Roſtbraten auf Münchner Art (96). 
3. Erdäpfel. mit faurem Rahm (198). 


| Freytag, zu 4 Perſouen. 
1. Falſche Chocoladeſuppe (25). 
2, Roſenbudding von Kartoffeln (469). 
19* 
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3. Karpfen im Milchner (310)... 
pn Dampfuudeln (429 ). mit— 
5, Compot von Brünellen (559), - 


Samftag, zu 5 Perſonen. 
1. Hirnfuppe (40). 
2. Gemeines ſaures Fleiſch (103). 
3. Abgetriebene Speckknoͤdel (65). 
Geſpaltener Schlegel- oder Schloßbraten 
(495) mit 
5. Rahnen- und Sellerie-Salat (142). 


Sonntag, zu 3 Perſonen. 


1. Fridatternudelſuppe (48). 

2. Kalbskopf mit Sauce blanche (294). 
—3. Blauer Winterfohl mit Kaftanien (182). 
4. Schweind ; Kotteletten mit — (258). 


Februar. 


| Montag, zu 4 Perfonen. 
1. Reis mit Huhn (7) — B)- 
” Gelbe Rüben (154) mit 
3, Gehirn :Würftchen (225). _ 
4. Süßer feiner Strudel (354). 


a IS 


a 60 10 mb 
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| Die nftag, zu 5 Perfonen, | 
Leberknodel (67). 


. Sauerfraut (163) mit 


Milzwurft (237). 


. Karmonaden von Kartoffeln (259). 


Ni Attwoch, zu 3 Perfonen. 


. Deutſche Suppe (4). 
Rindfleiſch mit Zwiebelfauce (105). . 


Weißes Kraut (161) mir 


; Gebadener Leber, (241). 


Don nerfiag, zu 4 Perſonen. 


. Sellerie: Euppe (39), 
. Ochfenzunge (260). 
« Sleine Ragout⸗Paſtetchen von Kartofs 


feln (487), 


... Breitag, zu 5 Perſonen. 
. Erdaͤpfelknodel (753. 
Geduͤnſtetes Rindfleiſch (104). 


-. Verlorene Eier auf Semmeln —— 
Fleiſchſtrudel (365), 


Sarı tag, zu 3 Perforien, | Zu 
Zrauffuppe 62). | 
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2. Rindfleiſch mit ſaurem Kreen (129. 
3. Kartoffeln im Schweiß (203). 


Sonntag, zu 6 Perſonen. 
. Wurzelfuppe (22). 
. Kafferoffpaftete mit Briefen (276): 
Wein: Creme (596). 
. Mürbe Kolatfchen (435). 
. Gebratene und gefüllte Kalböbruft (499). 
. Süßer Rofinenfalat (150) 
. Auflauf von Chocolade (424). 


— — — 


— 





Maͤrz. 


Montag, zu 3 Perſonen. 


1. Kraͤuterſuppe 38). 

2. Rindfleiſch mit —— * 
3 Wirſing (160) mit 

re Kapuzinermaͤgen (240). 


Dienftag, au 4 Perfonen. | 


1. Gelbe Rüben: Suppe (31). 
= Geduͤnſteter Ochſenſchweif — 
‚13. Nudelpfanzel (400). F 
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Mittwoch, an 5 Perſonen. 


1. Gries-Knoͤdel in der Euppe 76)—77). 
2. Rindfleifch in der Briefe (94). 

3. Kartoffeln mit Eier (202). 

4. Ochſenfuß und Maul a franz ifche 
Art ‚(293)., 
. Topperſchmarren ah 


on 


Donnerfing, zu 6 Peaſaen. 
1. Geſchnittene Nudelſuppe mit Kaͤſe (12) 
er . Ochfenfamm (101) mit 


3. Wurzel: Salat. (123) oder Rrhnterfange 
(106) over beides, 


4. Etrudel mit Aepfelfuͤllung (362). 


45. Ein Etid Hirfch⸗ vder — 
(511)..mit », | 
6. Butterkrapfen ss). 


Freitag, "u 3 Ber. 
1. Aepfelſuppe (451). N 
2. Gebadener Drangenbubbing, (464) mit 
Ehaudeau von Mein. 
4. Friſche oder falſche Auſtern (333 — -334). 


Samftag, zu 4 Perfontn. . 
= Giergerflen - : Suppe” (5)." — 
2. Rindfleiſch mit Hopfenſalat ci26. 
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J Erdaͤpfelnudeln (388) mit 
4. Compott v. getrodfnerenBirnfhnigen(561). 


Sonntag, zu 5 — 


1. Butternockerln (33), 
2. Kalbsfuͤße mit Kräuteifande er?). 9 
Rindfleiſch mir Eierſalat (133) und _ 
4. Gompot von Quitten (357), * 





5. Reisauflauf (416)., ge ee 
April. ent 
Montag, zu Berne = E 
4. Geriebene Gerftenfuppe (14). —* 


E Kalbönierenbraten (496) niit J 
3. Warmen Kartoffelſalat Be — 
4. Zwetfchgenbanefen (227). | 


Dienftag, ji: Yecenän . N 


1. Boͤhmiſche Döfenaugen, ‚ia ‘der Suppe 
(43). 

2 Rindfleiſch mit ſißem Deerrettigfaa 
(130). . 

3 =. mit. ‚aufgelaufen. Omen 
(348 — 


oe * | 
FEEFER I SR EG, A 
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Mittwoch, zu 3 Verfonen, 
4. Bunt fricaffirte Suppe (46). | 
2. Rindfleifh mit Kaunigfauce (117). 

3. Auflauf von ſchwarzem Brode (419). 


Donnerftag, zu 4 Perſonen. 


1. Baumwollenfuppe (53). 

2. Rindfleiſch mit faurer Kartoffelbutter 
(134). 

J Lungenmuß (271) mit 

14. Eier in Schmalz (339). 


Freitag, zu 5 Perfonen. 


1. Meinfuppe (35). 

E Auflauf von Aepfelmuß (423). 
3. MWespennefter (433). 

4. Hecht in Fricaſſee (317). 

6. Gebackener Eierkäfe, 


Samſtag, zu 6 Perſonen. 


1. Gerollte Gerftenfuppe (6). | 
2. Rindfleiſch mit Sellerieſauce (113). 
3. Kartoffel in Topper oder Quark (205). 
4, Kuttelflecke in eingeruͤhrten Eiern (288). 
5. Semmelſchmarren (379). 

(*) 
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Sountag, zu7 Perſonen. 


.Gruͤne Knoͤdel in der Suppe (73). 
Reisbudding (466). 

‚ Rendenbraten (93) mit 

Junge Monatrettige (191). 

. Hachis-Pfanzeln (233). 

. Yepfelfuchen (626). 


— 
2 —— 





M a‘. 


Montag, zu 3 Perfonen. 


Krebsfuppe (20). - 
Rindfleiſch mit Kräuterfalat (148). | 
Gefüllte harte Eier mit ſaurem Rahme. 

(335). Be | 


ww m 


Dienftag, zu 4 Perfonen. 


, Suppe von Sanerampfer (19). 

, Dchfenfchweif aufgefchmalzen (267). 

‚ Kapuzinerflöße (213). 

Kuttelflecke mit Effig, und Eiern 286). 


jew DD m 


Mittwoch, zu 5 Perfonen. 
1. Suppe mit Lungenkrapfelrn (73). 
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2. Rindfleiſch mit Krebsſchottel (88). *) 
. Kuheiter in Eitronenfauce (265). 
4. VBrandſchmarren (374). 


Donnerfiag, zu 6 — 


1. Schinkenknoͤdel in der Suppe (62). 
3 Roſtbraten auf Wiener Art (97) mit 
3. Kümmelfauge (108). 
4. Spinatſtrudel (365). i 

8 Kalbslungenſchnitze (235) mit 

6. Gruͤner Salat (143). 


Freitag, zu 5 Perſonen. 
1. Suͤße ſchwarze Brodſuppe (459). 
2. Bonille-Budding. (467). 
3. Gebadene Karpfen oder andere Fifche 
(313) nebft 
4. Feld⸗ oder: Endivienfalat (143). 
5. ——————— in Krebsbutter (430). 


u Samfag, ‚iu 4 Perfonen. 
1. Linfenfuppe (29). | 
2. Rindfleiſch mit al Meerrettig (130). 





*). Das. kochte Gindlleiſh wird beim —— 
mit Krebsſchoͤttel und junger Peterfil lie garnirt. 
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1 Kuttelflecke, — 289) mit 
4. Hopfenfalat.. 129). — 


Sonntag, zu 3 Perſonen. 


I Grüne Sridaternudelfuppe (49). - 

2, Weiche Kalböbruft mit — 
(503) nebſt 

J Suͤßer Kartoffelſalat a2). | 

4. ER: ober Apfelkrauben son, 





Juni. 


Montag, zu 5 Perſonen. 


1. Grüne Kloͤße (Anddel) in der Suppe (73). 

E Kalbsgekroͤſe auf italienifche Art (280). 

3. Kohlrabenpflanzen Dort junge Lodlraben 
(175) mit 

15 Omuletten von Kalbönieren (255). 

5. Geftußte Nudeln in Milch abgetrockuet 
(389). 


Dienſtag, zu 4 Perſonen. 


1. Erdbeerenſuppe (454). 
2. Rindfleifch mit Compot von Jobanuis— 
beeren (564). 


is 
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| n Grüne. Erbſen, Zuckerſchoten (885) mit 
4. Gebackene Kalböbriefen (247). - | 
‚5 Kreböftrudel (360). 


Mittwoch, zu 3 Perfonen, 
1. Braune Grieöfuppe (LM. . 
‚2. öridaternudel = Pfanzeln mit Schinken. 
(403). 
3. Braungedünftete Hühner (297). 


Donnerfiag, zu % Perfonen. 

41. Süße Rahmfuppe (51). 

2. Rindfleifch mit gefulsten, jungen Monat 
rettigen (192). 

3. Auflauf von Krebſen (422). 


greitag, zu 5 Perfonen, 


. Kivfchenfuppe (453)., 
Krebsbudding 463). 

Karpfen, im Blute (309). - 
Toppernudeln mit Rahm (885). | 


Samſtag, zu 3 Perſonen. 
Banade von gerlebenen Semmeln (26). 
2. Kuttelflecke in Butterſauce (291). 
43. Rindfleiſch mit kalter Kraäͤuterſauce (118). 
14. Gebackene Eier oder Ochſenaugen (341). 


a —— 


a wu nD ri 


13. 
3. 


1 — 


Sonntag, zu 4 Perſonen. 


. Eitronenfuppe (55). | 
. Rindfleifeh mit Sulze (102).. 
. Mürbe Cafferolpaftete (485). 
. Zunge Hühner (530). 

. Drangenfalar (152). 





Juli. 
Montag, zu 3 Perſonen. 


. Spargelfuppe. (17). 


Kalböhirn blau abgefotten (283). 
Milchbrödchen in Krebsbutter i (393). 


Dienft ag, zu 4 Yerfonen. 


. Leberfpägeln (68). . | 
. Rindfleifch ‚mit Eleriſauce (113). 
. Gebratene Kalbszungen (275). 
. Harte Eier mit — Ba). 


Mittwoch, au 5 5 Yerfonen, 


; Gchädfuppe (47). 


Gedänftete Kolböbruft — ed 
Abgetriebene ie (60).3: 
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Donnerſtag, zu 6 Perſonen. 
1. Hirnknoͤdel in der Suppe (72). 
2. Rindfleiſch mit Spargelſalat (122). 
13. Eingeruͤhrte Eier mit Schnittlauch (338). 
4. Scyhafsfarbonaden (257). 
Is. Mit jungen Faſolen (187). 


‚Freitag, zu 7 Perfonen, 
1. Erbfenfuppe ‚mit grünen Fridaternudeln 
(28 — 49). 
2. Reispfanzeln (409). 
3. Karpfen blau abgefatten (312). 
4. SKirfchenfuchen (624). 


Samftag, zu 3 Perfonen. 
1. Salzburgernudelnin der Suppe (15). 
2. Rindfleifch ‚mit Rahnen (126). 
3. Gelbe Rüben (155) mit 
in Gehirnfücheln (222), 


Sonntag, zu 4 Perfonen, 
1. Brandfücheln in der Suppe (83). 
2. Kaffesolpafteten mit Briefen und‘ mehr: 
farbigen Klößchen (476). 
3, Gebadene Hühner (249). 
r Spargelmit Butter, Eitronen (179) neb. 
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5. 


1. 


4. 
5. 


Gebackener Holunder (370) oder Beige 
felu und En (371). 





Aug uſt. 


Montag, zu 6 Perſonen. 
Weichſelſuppe (453). 


‚ Karfiol mit Sauce blanche (176.) 
.Grillirtes Kuheiter (234). 


Rindfleifh mit Surfen (120). 
Auflauf von Gries. \ 


Dieuſtag, zu 5 Perfonen. 


, Schwarze Brodfuppe mit Wirften en. 
Kalbsſchlaͤgel (491) mit 
3. Grüner Salat (146). 


Mittwoch, zu 4 Perfonen. 


.Gebackene Haehis-Krapferln (78). 
. Rindfleifh mit Rettigfalat (128). 


Spargel in Butterfauce (178). 
Gebackene und gefüllte Omulerten (344). 


Donnerſtag, zu 3 Perſonen. 
Gelberuͤbenſuppe mit Markkloͤßchen (31), 


1, 
n 
3. 
= 


1. 
2. 


* 
\ 
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Rindfleiſch mit Senf. 

. Gebackener Karviol (177). 

.Warme Kraͤuterſauce 06)... J 
| 


Fr eit ag zu 4 Yerfonen. 


Spe Fridatternudelfuppe (50). 

. Zunge Hühner im; Blute (298) mit 
Buttermandein. (490). 2 
 Bafolenı mit grilirtem caumgetſch as. 


Samjtag, zu5 5 Perſonen. 


. Böhmifche Speckknoͤdel (59). 
. Rindfleifh in faurer Sauce. 04. 
Semmelſchniarren mit Klrſchen @7 9), 


Sonntagiigi 1:8 Perfönen. a 


Braune Riefenbohften ih der Suppe (69). 
Gebratene, gefuͤllte Kalbsbruſt (500). 
Karviolſalat (127). 
u 10267: 





Sept ie | 
Montag, zu 6 — 


Karviolſuppe (18). ne ra 


— mit Weichſelſulze (573). 


I) 


450 


3 Endivien ober. Portulack — ——— 
(184). OFEN 6 
1 Netzſtrudel (239). 
d. Butterlaibel (432). mit 
EEE von feifgpen Zwetſchgen 1558). 


ı Die nita * zu 3 Perfonen. i 
1. Weiße Fleckchenfu uphe as), 
2. Schoͤpſenkeule mit Gurken (507): 
3. Aepfelomulette (345). - 


Mittwoch, zu 4 Perſonen. 


1. Haberſchleimſuppe (31). J 
2. Ragout von Kalberlunge 6s. 
ta Weiße Rüben (156). : 

4, Bee en ohne darm (242). 


| Donnerfag, zu 3 Perſonen. : 
1. Stalienifche Reisfuppe, (Bier ; 
2. NRindfleifch mit Kappernfauge d1o). 
r Wirfing (160). 
44, Gebadene Kalböohren, (228). 


Freitag, zu 4 ah 
4. Pflaumenfuppe (452). . ‚2.0 | 
2. Eitronenauflauf. 0) J 


4. 
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e Gebratener Aal (320). mit. 


Quittenfulz (573). 


5. Xepfeltorte (604). 


sum 600 N ms 


N ma 


j nu 
ur DW 


Sam ft 09, zu 5 Perfonen. 


. Wurzelfuppe (21). 


pr mit eingemachten Gurken 
577). 


. Harte: Eier mit Kreen (336). - 
. Gebratene und gefüllte Tauben (88) u mit 
. Wurzelfalat (123). 


Sonntag, zu 6 Perfonen.. 


, Maccaronifuppe (163. ;; 
Paſtete von wilden oder zahmen Enten 


(473), (303), (307). 


. Eine Schweinsfeule (519). 
. Mepfelberg (553). ER 
Zwetſchgentorte (6133. ii. © 


\ f: x „ 
..‘.r WM. 2 
—m 5. * } > ’ v i ,,\ J Pu 





Dftoben 
Monte g, zu 4 paſonen — 


Mandelſuppe (458). * 1 
j — von retunehen aan.. 
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ri Weißes oder ſußes Kraut (161) mit 
4. Wildpretölebern- BR 


Dienftag, zu 5 Yerfonen . 
. Gröäpfelfuppe (23). 
Rindfleiſch mit Bohuenſalat (145). 
.: Blaues Kraut mit Kaftanien 162.“ 


Mittwoch, zu 6, Perſonen. 
1. Bayeriſche Ochſenaugenſuppe (44). 
2. Kartoffel mir Wirfing und faurem Rahm 
(204). 
3. Bratwuͤrſte blau abgefotten (285). 
4. Lammsbraten ordindr (514) mit 
ai Endivien⸗ —— LANE 


—A 


Donne fing, zu 5 5 Perfonen. 
1. Erdäpfelfpägeln in der Suppe (84). 
2. Rindfleifch mit Boratſchſauge (119). 
J Schwarzwurzeln mit Sauce blanche. 
4. Grillirtes Kalbögekrdfe (279). 
5. Leberpfanzeln (407). 


Sreitag, zu 4 Perfonen. 


4. Süße Erdäpfelfuppe (455). 
> Salat in Butter geduͤuſtet ass mit 
13. Auflauf.bon Kaͤlberlunge (426). 
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4. Blau abgefottene Forelle (314). : 
5. Zwetſchgeufleck von Kartoffeln (444). 


—Samſtag, zu 3 Perfonen. 


1. Eingebrennte Suppe (34). 
2. Rindfleifch mit Gurkenſauce. 
3. Kartoffel in Topper (205). 


Sountag, zu 6 Perſouen. 


1. Erdaͤpfelpfanzeln in der Suppe (84). 
2. Rindfleiſch mit Erdäpfeljauce (112). 
3. Burfengemüfe (190). 

A. Gebratene Ente (532) mit 

5. Warmen Kartoffelfalat. 

6. Gebackene Zwetfchgen (371). . 





November 


Montag, zu 3 Derfonen. 


’ Erdaͤpfelgerſte (87). 

. Roftfhnigchen (245). 

. Sauerfraut (165)... 
Zopperfehmarren (383). 


we I — 


> 


Dienftag, zu 4 Perſonen. 
1. Süße Zwiebelſuppe (457). 
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2. Rindfleifeh mit Kuͤmmelſauce. 

3. Weiße Rüben mit gebadenen Kartoffeln 
(156, 216. 

4. Gebratene und gefpidte Kalbsleber. 


Mittwoch, zu 5 Perfonen. 


1. Gehirnfuppe (41). 

2. Kalbökoteletten (256). 

3. Geröftete Kartoffeln mit faurem Rahme 
(198). 

4. Reisftrudel (364). 


Donnerkkag, zu 6 Perſonen. 


. Griesfuppe (9). 

. Rindfleifh mit Sardellenfauce (110). 
. Kartoffeln mit Schinfen-Hachis (214). 
. Reiöfchmarren (384). 


BSD mi 


Freitag, zu 5 Perfonen. 


1. Liqueurfuppe (460). 

2. Schwarzes Wildpret (520). 

3. Aspies von .Saldmi und harten Eiern 
(569). | 

4. Spiritusbudding (465). mit 

5. Chaudeau von Wein. 


Samftag, zu BE 
1. Sagofuppe (42):- 
2. Rindfleifey mit Eierfalat (133). 
3. Kartoffel mit Krufte (219). 


Sonntag, zw 3 Verfonen. 

1. Biscuit:Gerftenfuppe (461). 

2. Rindfleifd) mit "eingefottenen Melonen 
(576). 

n Zauben im Blute gedünftet (301). 

4, Kleine Ragoutpaftetchen (487). 

5, Gebratene und mit Kaftanien gefüllte 
Gans (594). | 

6. Compot von Acpfeln mit Gelee (554). 





Dezember. 


Montag, zu 5 Perfonen. 
1. Wirfingfuppe (18). 
2. Rindfleifch- mit Rettig und Gurken (120). 


3. MWinterfohl mit gebratenen Kartoffeln 
(217). 


Dienftag, zu 4 Verfonen. 
1. Erbäpfelzeltchen in der Suppe (85). 
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2. Rindfleiſth mit Rahuen (126 
Sauerkraut mit Erbſen (1700 
44 ——8— (63). De . 
a gINDITSIE hl —3 
itewodhz.gw) Sr Berfuen. — 
1. Chololadefußpe (24). 
2. Roſenbudding 4209). nn 
— mit: Er i 
4. Süßer Nofinenfälat (180). 
| Mandelkrien (194) mit 
ie Ganbleber 249. neh, 
?. Kapaun in Sulz (568). 1 
J Greme von Weintrauben — mit 
9 Spanifhe Winde — 


Donnerfiag, za Derfonen., 


1. Butternokerki (33)... 

2. Fleiſchſtrudel (365). De led 

A Kartoffelmuß mit 

4 Rüberherien als Be em. 


geeltäg, au — 
t. Weinſuppe (36). — 
2. Auflauf von Biscuit (aa). 
13. Gefpichte Forelle (315). mit 
4 Süßen Gelberäbenfalat —22 
——————— —— 
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. - Samftag, zu 4 Perfonen. . 

1. Croäpfelfpähne (86). 

2. Rindfleifch mit faurem Meerrettig (129). 
3. Kartoffeln in der Butterfauce (208), 
J Roſtſchnitzchen (245). 

Sonntag, zu 5 Perſonen. 

1. Feine abgeriebene Kloͤße 88). | 
2. Rindfleifch mit Quittenſchnitten er 5). 
E Blaufohl (182) mt - 

4. Schweinsfoteletten (258). 

5. Kleine Paftetchen mit Füllung (468). 
(6, Gebratener Indian (525) | 
7. Ein aus Modell geftärztes Compot (5 52). 
5 Sreme von Mandeln (600), 

9. Liuzertorte (620). we 


Anhan | 
eines dDiätetifchen Speifezettels für Kranke, 
-  &enefende und Kinder. | 
Hier ift erftens zu berüdfichtigen,. ob 
bie Krankheit fieberlos oder fieberhaft beginnt. 
Sm erften Falle Fönnen bis zur Arzeli; 
chen Verordnung Be werden. 


— 


J 
— 
— 
a, 
PR} 
‘ 

5 
** 
* 
* 
® 
& 
1 
& 
E 
* 


— Muh 


—⏑——— 


ug _ 


— 7 — 


Bruͤhen von Ratte a, 

— Huhn 3 
— Schleime von Gerſte 6 

— — Haber 30 

— — Reis 20 ran Coct 
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II. 

ft aber Fieber vorhanden, dann duͤr— 
fen diefe Schleime nur in Waffer mit Außerft 
wenigem Salze gekocht feyn, muͤſſen bis zur 
ärztlichen Verordnung als einzige Nahrung 
genoffen werden, und felbft diefe nur während 
der fieberfreien Zeit; denn im .fieberhaften 
Zuftande felbft wird gar nichts ‚gereicht. 

I. Bei Entzündungsfiebern 
find als Fühlende Speifen und-Getränfe haupt: 
fachlich ‚zu empfehlen: 

Suppen von Aepfeln 451 
Pflaumen 452 
Kirfchen,  Weichfeln: 453 
In Maffer gefochter Haber 
— TED 
— — Neid 
— — Gerſte 
mit etwas Zucker und Eitronenſaft nur milde 
geſaͤuert. 
Compots von Aepfeln D— 
wie auch von Pflaumen, Awetfchgen, 
Birnen, Weichieln 
muͤſſen aber ohne Gewürz gebünftet, dann durch 
ein Sieb gebracht und mußartig bereitet werden 

Gemuͤfe, Endivien 183 

Schwarzwurzeln 489 
Spinat 480 
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jedoch ohne alle Gewuͤrze und ohne Eier; auf 
gleiche Weiſe zubereiteter Sauerrampfer mit 
vielem Zuder gedünftet, ift * gleichfalls 
ſehr zu empfehlen. 

Getraͤnke, reines Brodwaſſer, 644 
ferner friſches Waſſer mit etwas Citronenſaft 
und Zucker oder friſches Waſſer mit einigen 
TropfenWeineſſigs, mit etwas Honig oderZucker. 


IV. Bei Nervenfiebern. | 

Sind nad) vorübergegangenem Paroxis⸗ 
mus vorzüglih zu empfehlen als Teichte, 
nährende, reizende Speifen die 


Euppen bei Nr. 1, 2,3 
Weinſuppee 35.36 
auch Sago in Wein gekocht, nach Verhaͤltniß 
auch eine Liqueurſuppe 460 
Eier Eingeruͤhrtes mit etwas Gewuͤrz ſtatt 
Schnittlauch 338 
Eierkaͤſe mit Vanille 351 
Biscuitgerſte in Wein aufgekocht 461 
Biscuittorte 666 
Aniskuͤchlein 638 
Getraͤnke, Hoppelpoppel 588 


Eigelb mitZucker angerührt u. löffelweife e in Waſ⸗ 
ſer aufgeldst. Wein u, Zucker zu Waſſer gemiſcht. 


‘2 V. Faulfieber. 
J Bei ſolchen giebt man ald 20* 


460 
Suppen, Canerampferipp nad) Nr 19 
55 


Citronenſuppe 
Weichſelſupp 453 
Gemuͤſe von Sauerrampfer von gleicher 
Zubereitung md — 2. 


13. Getraͤnk Rheins und Sreiweid,.- 
VI. Ausſchlagskrankheiten. 
Hier iſt alles Erhitzende ſtreug zu vermei— 
den, und nur die leicht verdaulichſten, faf: 
igſten Speiſen dienlich, als: 
Suppe von Gelberuͤben — 31 
—vodffelkraut © 38 
—ESago im gleiſchbruhe 42 
— —— in ungejatzehet 


| Fleiſchbruͤhße 461 

| zur | idee und Zwiebela Ka 457 
—* — ———— u . "438. 

Semãue von Hafer oder eſteteb· * 

guß nah Nr. - - 645 

- Mandelmilh z "586 


vık Bei Nervenkrankheiten 

giebt man Suppenbruͤhen nach Ne 122% 3 
— I. Guppenbräßee von jungen Tauben mit 

Einkochung von Waizenbrod 26 
gerner kraͤftige Schleimbruͤhen 6 7:42 
Eier Eingeruͤhrtes mit — u. Zimmt 338 
3* Sie ep — ei elyer 135- 
. Ragedtsai thimın or.49 ::298:299 
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. 189 


2 Schmwarzwurzeln ©. -.0°..%: 
RKarviol mit Sauce blanche 176 
: Welbe Rüben 0.021454 155 


Wenn den Krämpfen, wie .e8. häufig der 
Sal ift, ein Heißhunger vorausgeht, dann 
find Suppen nicht zuträglich, fondern 


Muͤſer, von Reis nah -  . 411 
u 7% Grie rt 412 
Semmeln 413 


— Mundmehl 418 
Vorzuͤglich die Muͤſer von Kalbslunge 271 
Auf andere Art m 270 
Mit gleicher Zubereitung von ganz-fri: 
(chem Kalbfleiſch, nur. muͤſſen alle Gewuͤrze 
wegbleiben und an die Stelle dieſer mehr 
Zucker, auchWeinbeeren u. Roſinen gegeben ſeyn. 
Zum Getraͤnk nebſt leichtem Abguß von 
Meliſſe und Krausmuͤnze dient Eigelb mit 
Zucker loͤffelweiſe in Waſſer aufgelbst. 
IX Keihhuften in Verbindung mir Fieber, 
In ſolchem Falle duͤrfen nur die we 
nigſt nährenden Speiſen alſo Feine ſtarken 
Fleiſchbruͤhen, ſondern nur die in Wafſſer ge⸗ 
kochten Schleime von Gerſte, Reis, Hafer, 
Sago nebſt dem Gerſtenabſude nah Nr. 645 
als Getraͤnk und Labung gereicht werben, ” 
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X, Keichhuften ohne Fieber. 

‚Erlaubt leicht nährende und leicht reis 
zende Speifen und reizende Gerränfe, | 
Unter den Bripen,; Suppen und Schleimen die 
Kälberbrähe —. 2 


Huhubrähe 0 3 
-  Gerjtenfchleim © 6 
Reisſchleim 7 
Haferfhlin 30. 
Sagoſchleim in — 42 
 Srüchten:Eonfomme , 6536 
Unter den Getraͤnken: | 
Limonade und Pommerauzade : 981 
Auch der Gerftenabfudbei . 2. 645 


 Dbite, find hier großtentheild zu 
fehr erfchlaffend und Dürfen nur, wie auch 
andere Speifen nad) ärztlicher Verordnung 
gegeben werden; doch etwa gemaͤß ihrer Un⸗ 
ſchaͤdlichkeit dürften BEE 
Kätberfüge in Eitronenfancee Mr. 276 
gegeben werden, welche zwar noch zutraͤglicher 
feyn wuͤrden, wenn tan fie weich gekocht, 
fein zerwiegt und in genannter Sauce mit 
wenig: Säure darreicht, 
XI. Catarrhalhuſten mit Engbrüftigfeit. 
‚Bei. Engbrüftigkeit überhaupt find . 
=; Suppen von Wurzeln. 


a-n 
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! Suppen von Korbel⸗ gleicherzu⸗ 38 
520 — von Läaffelkraut) bereitung. 38 
. Genie von Skorzounerwurzeln)gleicher 189 

— Achorienwurzeln Bereit. 189 


ee Radieschen 191 
ED — WMeerrettiggz 4193 
— lumenteble ET, "el 

— — ESpinat Bi 180 
— von Meichfeln , ee a 

i — —Zohanunisbeeren564 
Junge Hühner... 65830 297 299 


Als Getraͤnke leichte Limonade 581 
Mit Waſſer gemiſchten Himbeereſſig 578 
XII. Catarrhalh uſten ohne Auswurf. 
erfordert zur Aufldſung die 


Fuppen und Schleime von Reid 7 
— —“ Gerſte 6 

— — — Hafer 30 

— — — Gag 42 


rohe mit Zucker geräßtte Gier, He Getraͤnk 
den Abguß von Gerſte oder Hafer 645 


"XII, Catarrhalhuſten mit Aus wurf 

erlaubt auſſer den obengenannten: Schleimfup: 

pen auch noch mehrere ftärfende und Bißende 

" Speifen und Getränfe: 

Euppe von Wurzeln | 18 
— Karviol 18 


- dar. 


‚Suppe von Banade ° . : . 26527 
— — Zwiebeln und Zuder ---457 
— Fruͤchten⸗ Confomme 456 
als Getränt:, Gerſte⸗ und Haber⸗Se⸗ | 
guß mit Zucker 7 643 
Auch in Waffer gemifchten Hirnbeereifig- 578 
XIV. Blutſpeien Ä 
erfordert ale Speifen und: Getränfe kuͤhl und 
von kuͤhlender At 
Bauptſachtich dienen auch hier die — 
Suppen und ars von Reis ° 7 
— — Gerſte — 8 
—— —— ‚Hafer — 30 
aus. Oetränte:. bie. Beinifgung von 


Himberreffig : 376 
ſehr leichte Mandelmild) 586 
— — Limonade 881 


Doch iſt ſtreng zu beobachten, daß währ 
rend den Unfällen alle Speifen und Geträufe, 
überhaupt jede Labung zu vermeiden ift und 
felbft aufferdeur von allem nur und 
nur Löffelweife fol genoffen‘werden. - 

| XV. Haͤmorthoiden a 
Hier ift ald Frühftück zu empfehlen die 
befonders einfache Chorofade: | . .: :. 599 
+. Suppen won Reid... ..:0 7 

— — Be 8* 6 


——— von Sago Zar tie “749 
Ä Banade 26 27 
— — Karviol N .48 
Eine falſche Eheofaefugpe — 25 
ferner von gelben Rüben 13231 
rule Br ER P 
— Eitronen = 4 
RR Weichfeln Be 
—  Eröbeeren‘. — 7% 


— Feen ag 
Comer um Aepfeln 


pfiaumen — 
— 564 
An 





Johannisbeeren — 
eEußer Roſinenſalat — —50 
ferner die-feinften Ragouts v. HihneraZ9g 290 
en funge 268 2 gt — ad, 


Omi! von u r —— 


er " Sehwargimurpeln 2: 2489 
— Gelben Rüben — "154° 
. As Getränf eine Miſchung von· Waſſer RE 
mit, Weichfelfaft, Himbeereffig ‘ic.’ 578°) 
XVI.3u heftiger Biurabfrugz 
* duͤrfen nur die feinſten Pflänzen-Su 
als von Kräutern FT 
| ( Hopfen ie —* 1, La: 
( Sauerramffer"v m3;1uS 
Sellerbö:: 3 — — 


Gitronen - Er 
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+ Die feinften Fleifchfpeiien, 


zaartes Wildpret | 308 512 
Ragout von jungen .Hühnern 298 299 
von: Lunge .. 268 bis 274 


| . Kalbfleifch überhaupt genoſſen werden 
| ale Gerränt Limonade 581 
XVII. Diarrhoe. 

Nur allein zutraͤglich zu nennen ſind hier 
dick eiugekochte, ſchleimige Suppen, faſt muß⸗ 
artiger Reis und in guter a” anfges 
kochte Suppen von Gerfte: Gries 9 

Banaden mit —— Eiern 26 27 

Muͤßer ohne Milch von feinen Semmeln 413 
auch Brod in ſtarker Fleiſchbruͤhe mit Eiern 419 

Eierſpeiſen ohne Milch; auch feinen 
Ragout.Als Getraͤnk iſt nur Gerſtenaufguß 
dienlich; hingegen alle Pflanzen: Gemuͤſe, Milch 
und Obſt muͤſſen fireng vermieden werden. 
Am Ende der Krankheit fchader etwas Einge⸗ 
Fochtes mit rothem Weine nicht, muß aber 
doch fehr mäßig genoßen werden .. 3. B. nach 
(585) Mandelmilch (586). | 

XVII. Berftopfung. 

Sleifchbrühen von fehr geringer. Stärke und 

wenigEingekochtem, befond, aber Die Obftfuppen 


von Aepfell 881 
Pflaumen — 452 
Weichſeln 453 


Erdbeeren 43534 


Auch von Hopfen ae url a #19: 
® 23 een en, 384 
ie auchleichte Mehlſpeiſe, ſuͤße Kahmſuppere 51, 
29e  -  feine.Ragoutö von Huͤhnern 299 
Auch andere mit Citronenſauce. Als Getraͤuk 
hauptſaͤchlich Limonade, Pomeranzade 581 
Auch alle Compots ſind ſehr zu empfehlen; beſ. 
Vorzug verdienen Weichſeee 366 
ollundeeeee 362 
en Weintrauben 5. 45.568 
es lern Sohanirisbeeren - 3564 
ER Bleich ſucht. 
Erfordert ſtark naͤhrende Speifen und 
Getraͤnke, alſo wenig Obſt und’ Feine Pflau⸗ 
zenſpeiſen oder Huͤlſenfruͤchte, eben ſo wenig 
Milchſpeiſen, Die heſten Suppen ſind 
a Dr . Eiergerftenfuppe gan 
rn Meinfuppe 35 36 
Bierſuppe 32 
1821 Gehaͤckſuppe mit etwas Wein 47 
* SEingebranute Suppe. 34 
ar Banade mit Eiern 26 
80 


w 


5 
* Be 


£eberfpägeln 


2 1* 


— Milzuokeen 
Gemuͤſe, vorzuͤglich Meerrettig 198 
Kartoffel im Schweiß 203 
—mit Leber ⸗HAͤchis 212: 
ferner alle Braten, von zattem Fleiſche. Vie⸗ 
les Trinken muß vermieden werden, hingegen 
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der mäßige. Genuß“ son Wen Anit Waſſer 
und Zucker, auch guter rother Wein, feibit- 
auf gutes braunes Bier iſt ſehr dienlich "Hins:! 
gegen Leckereien von Suͤſſigkeiten muͤſſen gänzlich 
unterbleiben; hoͤchſtens koͤnnte noch erlaubt ſeyn: 
Wein⸗CKreme : 596 Weinbruͤle 584 
Hoppelpoppel 588 Chodeau ine 595° 
NB. ohne Eitrouen. —— .n 
XX. Scrofefttankheit. 
Erfordert dieſelbe Diät, wie bei der 
Bleihfucht erwähnt ift, und ebenfalls das 
firenge Vermeiden aller ſchwaͤchenden Speifen 
und erfglaffenden Getruaͤnke. 0: u 
XXL Wummer. Ä 
' Hier find ſtreng zu vermeiden AR 
fen, welche ven Wirmern Nahrung geben, 
als: Brod, Butter, Milch, Mehlſpeiſen 
Kartoffel. Zu empfehlen find dagegen dieSuppen 
von Waffer, zubereiter: mit wenig-Seteftoff, ale 
Gelbe Rüben» Suppe 
. Kräuter: Suppe - Want 
Kälberhirn : Suppe. Hit 
Keber: Suppe 
Gehaͤck-Suppe un 
Gemüje von: gelben Raͤben —— 14 
Sauerfraut mit Schinken, Häringen,ges" 
raͤucherten Fifchen 2163 164 166167 168: 
"uch rohgenoffi enen Ruͤbenzdenuſolche Speifenſind 
Würmern zuwider ni befdrdern ihten Abgaug. 





Bir sex 


rn la c 
Einleitung uͤber die Kuͤchenbeſtellung uͤberhaupt. 

a) Die Nothwendigkeit einer Anleitung hiezu 

b) Mißbraͤuche, welche hie und da beſtehen — 

c) Die ſchaͤdlichen Folgen derfelben. 

d). Die Kleidung d+ Hausfraub. d. Kuͤchenbeſtellung 
B. Die Einrichtung der Küche, ausgezeihner durch 
| Einfachheit, Bequemlichkeit und Dauer. 

a) Ueber das Küchengeräthe. 

b) Ueber die Neinlichkeit der Kuͤche. 

C, Ueber die Ordnung. | 

- D. Ueber Erfparniß. des Holzeg 

E. Aufbewahrungder verfhledenenVorräthe 

E. Nüplihe Vorarbeiten und Vorrichtungen. 

G. Bortheilhafteite Zertheilung bei Fleifh, Gefld: 
gel, Sifhen, Wildpret und Anderem. | 

H. Erläuterung zu den nachſtehenden Speiferezepten. 

Suppen. | 

1. Suppenbrühe von Ochfenfleife. 

2. Suppenbrühe von Kalbfleifh 

3. Suppenbrühe von Huhn. 

4, Deutfhe Suppe. 

5. Eier-Gerftenfuppe. 

. GSerollte Gerftenfuppe. 

. Neisfuppe. 

. Dielsfuppe anf italienifhe Art. 

. Griesfuppe. 14 

10. Griesſuppe ohne Flelſchbruͤhe— 

11. Braune Griesfappe. 

12, Gefchnittene Nudelfuppe, 
13, Weiße Fledchenfuppe. ; 
14. Geriebene oder gewiegte Gerftenfuppe. 
15. Suppe von Salzburger-Nubeln. 
16. Macaronifuppe auf italtenifhe Art. 

17, Spargeffuppe. 4 
18, Karvtol- oder Blumenkohlſupphe 
19. Suppevon Witfing, Hopfen od. Sauerrampfer.; 
20, Krebsſuppe. RT ws 
21, Wurzelfüppe, — Bere 


= ge EI u 





Abgetriebene Semmelk 
Suße abgetriebene —4 — 


. Wurzelfuppe: fauf eine weite ut. 
‚ Erdayfelfuppei 

‚„ Epocoladefuppe- ı 

. Falfıye Shocotadefuppe. 

„ Banadelfuppe von geriebenen Senmeln. 
. Banadelfuppe auf. andere Art. 


Erbfenfuppe. 


. Rinfenfuppe, 

s Haberfhleimfuppe. 

. Gelbe Rübenfuppe: 

i Yutternoderin. 8 
Eingebrannte Suppen, 
. Meinfuppe. 


Weinſuppe auf andere art. 


5 Zwiebelfuppe, 


Kraͤuterſuppe. 


. Sellerifuppe. T 

. Kalberhirnfuppe. 

. Hirnfuppe anderer Art. 
Sagofupp J— 

Boͤhmiſche Hchfenaugenfuppe. 

4. Bayeriſche Dchfenaugenfuppe- 

. Schöbelfuppe. 

>. Buntfricaflirte Suppe. 

‚ Hachis- oder Gehaͤckſuppe. 
. Fridater-Nudelfuppe. —— 
.Gruͤne Fridater-Nudelſuvve .... 
Suͤße Fridater-Nudelſuppe Sumn. 
Suͤße Rahmſuppe. vr 

. Trauffuppe. ak 
.Baumwollſuppe · 
Leberſuppe · 


Citronenſuppe. 
Ordinaͤre Faſten- oder no 


59. Boͤhmiſche abgetriebene Knoͤdel. 


————— ui — * 
e. 
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60 Böhmifhe Spedknödel. 

6l. Schinkenknoͤdel. 

62. Abgetriebene Schinkenfnddel. 

63. Ordinaͤr geräucerte Flelſchknoͤdel. 

64. Baverifhe Spedfnödel. 

65. Abgetriebene. Speckknoͤdel. 

66. Leberknoͤdel. : 

67. Andere Art ordindrer Leberfnöbel. 

68, Leberfpägeln. 

69. Braune Niejenbohnen. 

70, Weiße Riefenbohnen. 

71. Schwarze Niefenbohnen. 

72. Hirnknoͤdeln. * 

73. Gruͤne Knoͤdel. 

74. Braune Knoͤdel. 

75, Erdäpfelfnödel. 

76. Griesknoͤdel. 

77. Griesknoͤdel anderer Art. 

. Gebadene Hachis-Krapferin, 

. Zungenfrapferin. 

80, Milznoderin 

81. Erdäpfelfpaseln. 

82. Erdäpfel-Schnianferln. 

83, Brandfüdeln. 

84, Erdäpfel:Pfanzeln. 

85. Erdaͤpfel-Zelteln. 

86. Erdäpfel:Spähne, | 

87. Erdäpfelgerfte. 

88. Krebsfchöttel zu Suppen und verſch. Ezelfen. | 

89, Vom Gebraube der Butter- und des geites. 

n, Verfhiedene Zubereitungen für Ochfen= oder 
Rindfleiſch. 3 

91, Boeuf a la mode, 

92. Boeuf ä la mode anderer Xrt. Ä \ 

93. Lendenbraten, - 

94. Nindfleifh in der Braiſe. 

95. Lungen: oder Rendenbraten auf Hafenart. 

86, Noftbraten auf Münchner Art. | 

9, Koftbraten auf, Wiener Art. 


— 
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08. Beefsteak oder rufflifher Roftbeaten: 
99, Noftbraten mit Sardellenfanee. - - 
100. Die große: Ochfenwurft, ein Tafelftie. 
10L, Odıfenfamm.: - - . 
102, Rindfleiſch mit Sulze. | 
103. Gemeines ſaures Rindfleifc. F 
104, Rindfleiſch auf andere Art. | 
Warme Saucen zu Rindffetfh oder auch 
su Braten und Anderem. 
105. Swiebelfauce. 
106, Kräuserfauce, 
107, Kraͤuterſauce im Winter. 
108. Sümmelfaucen. . 
109. GSardelfenfauce. 
110. Sardellenfauce anderer Art. : er; 
111 Gurken⸗ oder Kufummernfance. 2 
112, Naradiesäpfelfauce, 
113. Sellerifauce, -- +. 
114. Süße -Mandelfance mit Wein, 
115. MWeichfelfauce, 
116, Kappernfauce. 5. 
Kalte Saucen zum Rindfleiſche. 
117. Kaunigfauce. nt 
118. Kalte Kräuterfauce. 2 
119, Boratiche oder Boratfchfauce. 4 
Salate zum Rindfleifh und Braten. 
120, Parken: oder Kufummernfalat zum Kind: :! 
fleifche. 5” 
121: Viohmenfalat zum-Mindfleifeh. nnd Braten. ı': 
122. S;argelfalat zu Mindfleifh und Braten. Br 
123.Wurzelſalat zu Rindfleifhund Braten... 2! 
124, Schwarzwurzeln = oder Skorzonerenfalat zu 
Nindfleifc. | 2 Be 
125, Hopfenfalat zu Rindfleiſch und Eleinen Braten. 
126. Rahnen- oder rother Nübenfalat zu Rinde. 
fleiſch und Braten: 2 0 Fi 
127. SKarfiolfalat zu Nindfleifh und: Braten. - !  : 
128, Mettigfalat zu Rindflelflbssin:.nsn. side ' 
129, SaurerMeerrettig=od. Krenſalat zu Rindfleiſch. 


on. Goa re Ya 


— 
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130. Suͤßer Meerrettigſalat zu Rindfleiſch. 
131. Saurer Kartoffelfalat zu Rindfleiſch. 
132. Süßer Kartoffelfalat zu Rindfleiſch. 


133, Glerfalat oder Winter und Sonmer ald Sa - 


lat zu Rindfleiſch. 
134, a Kartoffelbutter zu Rindfleiſch oder 
raten. 


135. Suͤße Kartoffelbutter zu Rindfleiſch, Braten 


und Anderem. 
136. Warmer Kartoffelſalat zu Braten. 
137. Ordinaͤrer, kaltet und verzierter Kartoffelſa⸗ 
lat zu Braten. 


138. In Effig marinirte Rartoffeln, als Salat’ zu 


Braten. 
139, Kartoffelfalat mit Häringen zu Braten. 
140. Haͤringſalat mit ſaurem Rahm und Aepfeln 
zu Braten. 


al. Kartoffelfalat. mit Endivien zu Braten. 


142, Rahnen- und’ Sellerifalat zu Braten. 

143. Feld- uud Endivienfalat mit: Seilert. 

144, Schnedenfalat: 

145. Weißer duͤrrer Bohnenſalat zu Rindfleiſch 

146. Gewoͤhnlicher gruͤner Salat zu Braten. 

147. Warmer Speckſalat zu Braten. 

148. Kraͤuterſalat zu Rindfleiſch und Braten 

149, Waͤlſcher Salat mit Wein oder Eifig. 

150, Süßer Rofinenfalat zu allem: Sleifbe, beſon⸗ 
ders zu feinem Wildpret. 

151. Suͤßer warmer Gelberuͤbenſalat zu Rindflelſch 
und Braten. 


152, Orangen; oder yommerengenfalat zu feinem | 


Geflügel. 
Gemüfe. 


153. Baveriſche⸗ oder Steckruͤben. 
154. Gelbe: Ruͤben. 

155. Gelbe Ruͤben auf andere Art. 
156. Weiße Näbenor © 

157, Koblrabenpflanzens i 


i58. Halhgroße: Kobltaben.. mn — 


= 2 J 
zu; un am 


159. Alte Kohlraben. 

150. YBiriing. 

161. Beißes Kraut. 

152. Blaues rauf, 

133, Sauerfrauf. 

164. Sauerfruut, — —— 

1605. Franzoͤſiſhes Sauerktaut. 

166. Gefuͤltes Sauerkraut mit Schinken. 

167. Sauerkraut mit geraͤncherten Piclingen gerät, 

158, Sauerkraut mit Haringsroguet. 

159, Rheiniſches Sauerkraut. 

170. Sauerktaut mit duͤrren Erbſen ober Bohnen. 

171, Baneriihed GSaurrfrant: 

172. Baverlihes Pulver oder gedagtes Rabenkraut 

173, Bayeriſches Pulver auf andere Art. 

174, Karviol oder Blumenkohl mit Rahm und 

Scinken. 

75. Karviol oder Blumenkohl in —— 

75. Karviol mit Saugçe blancbe. 

77. Sehadener:Karwinb: 

78. Spargel mit Butterſauge. —F 

170. Spargel mit Batter * Citroneun. 

180. Spinat. 

181. Kohlbrockoll. 

182. Blauer oder griner Dintertoßt 

183. Endivien⸗-Gemuͤſe. er 
184. Endivtengemäfe anderer Art. V — 


185. Grüne. Erbſen⸗ oder Zuckerſchoten. | 
186. -Ausgeläfte Zucererbſen· Et 
187. Runge Bafolen. — — 


188. Große:Fafolen,: © 517 
139. Schwarzwurzeln (Storineren). \ 
190. Große Gurten ats Gemüfe: | 
191. Zunge Monatrettige- als Gemuͤſe. 
192. Geſulzte junge Monatrettige. ig’ 
193. Meerrettig (Kreen): ' 

194. Mandelkreen oder Meerrettis 


195. Seller. — 
196. Artifhoden. Tine — 


475 


197. Erbäpfet; befonbders ſchmachaft im Dawmpfe 
gekoch 

198. Erdaͤpfel mit ſaurem Rahme. 
199. Erdaͤpfel mit Speck. 

200. Erdaͤpfelſpalten mit Anis gebänfie. 

201. Kartoffel mit Senf. | | 

202. Kartoffel mit Eiern. 

203. Kartoffel im Schweiß. 

204. Kartoffel mit Wirfing und faurem PIE: 
205. Kartoffel in Topper oder Quark. 

206. Kartoffel In Sardellenfauge. 

207. Dragonergemüfe, 
208. Kartoffel in der Butterfauce. 

209. Kartoffel mit Eitronen. - . 

210. Kartoffel in gemeiner, faurer Gange. 

211. Kartoffel mit weißen Ruͤben. 

212. Kartoffel mit Leberhaſchi. 

213, —A mit Sauerkraut oder Kapuzlner: 

4 en 

214. Kartoſſel ‚mit Sälntenhafgl. 

215. Kartoffel mit Kapyern, 2 

216. Gebadene Kartoffeln. | 

217, In der Pfanne gebratene Kartoffeln. 

218. Gekrauste Kartoffeln. . 
219. Kartoffeln mit Keufte- 
‚220, Kartoffelmuß. 
221. Melirtes Kartoffelmuß. - 

Saure und 2 "Auf: uns Bellagen su 

Gemuͤſen und — — 

222. Hirnkucheln. 

223. Gehirnroletten. — —— 
224. Gehirnſtritzeln. a es 
225, Gehtrnwürfihden. - F 
220, Hirnbaveſen. a. —_ 
227. Hirnbavefen anderer Art.. ur 
228, Gebackene Kaltsohren. . 

229, Gebackener Lammskopf⸗ 
230. Studenten oder Mithbrod in Brendel. J 

231, Gebackene Kalbsfuͤße. m. te 
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232. Grilfirte Kalbszungen, . 
233, Hachis - Pfanzeln. a 
234, Grillirte Supelterfänige, in, 
235. Grilirte Kalbölungenfhniße-. - -. ix. — 
235, Falſche enemeyfenbtedpänfgen, ER r 
237, Milzwurſt. 
238. Milzwurſt anderet. at. | 
239. Netzſtrudeln. ae BE er 
a Kapupinermägen - 3.0 
. Gebadene Kalbsleber. Er 
22 Leherwuͤrſte ohne Darm. - —— 
243. Wildoretsleb)eeeeee.. —— 
2445 Gansleber. 5 
245, Roſtſchnitzchen. ee 
246, Kleine Frieandeau mit Glace.. . ; 
247. Gebadene Kalbsbrieschen. 
248. Grillirte Hühner oder & la Dauphin. 
249, Gebackene Hühner, End 
nn Grillirte Hühner anderer ut. — 
.Grillirtes Lammflelſch. — 
252. Gebadenes Lammfieiſchh. 2 ala 
253. Schiidfröten zu baden. . . OR 
254. Gebackene Sarbellen. ne ee 
255. Omuletten von Kalbsnieren. 
256. Karbonaden oder Koteletten. 
257. Schafstarbonaden. 

258. Schweinskoteletten. u EN 
250. Karbonaden von Kartoffeln. | 
Ragout und andere. Rebenfpeifen. 
260, Ochfenzunge mit Sauge. 2 
251, Grillirte Ochfenzunge mit ———— 

262. Ochſengaumen. 

253. Hchfengaumen mit Eiernn. 

264. Ochſengaumen mit Kappernfange- 

255, Kuhelter in Gitronenfauice. , 23 

266. Ochſenſchweif geduͤnſtet. 

267. aufge fhmälgehen. — mis Seer 
auc ., ; 

268. Kalbslunge. —— —— > Rn pn a8 
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2890. Farſirte Lungen. 
270. Zungen - Hachis. 
271. Lungenmuß. 
272. Kälberherzen als Krametsvoͤgel. 
273. Kalbszungen. e 
274. Kalbszunge anderer Art. 
275. Gebratene Kalbszungen mit Mein. 
270. Kalbsfüße in Citronenfauce. 
277. Kalbefüße mit Kräuterfauce. 
18. Kalbögefröfe. 
279. Grillirtes Kalbsgekröfe ih Sauce blanche. 
230. er auf itallenifche Art mit Zwlebel und 
afe. 


231. Kalbstrife. 
282. SKalbshirn. 

283. Kalbshirn blau abgeſotten. 

284. Hühner blau akyefotten. 

285. Bratwürfte blau abgefotten. 

286. Kuttelflecke in’ Effig und Efer. 

287. Kuttelflede ordinar. | 

288. Kuttelflede in eingerührtem Ei, 

289, Kuttelflede geröftet. 

290. Grillirte Kuttelflede. 

291. Kuttelflede in Butterſauce und Peterfilte. 
292. Dchfenfuß und Maul. 

293. Ochſenfuß und Maul auf franzöflfche Art. 
294, Kalbsfopf mit Sauce blanche. 

2%. Kalbsbruſt-Bug oder Kalbegrat. 

THF IT EEE 

296. Gedünftete Hühner. 

297, Braun gedünffete Hühner. 

298. Junge Hühner im Blute gedänfter. | 
299, Junge Hühner in eigenem Safte für Kranke. 
S00. Frifaffirte Hühner. — 

301. Tauben im Blute gedünitet. 

302. Gedünjtete Tauben anderer Art. 
- 303. Zahme Enten“ braun gedünftet. 

304. Enten auf andere Urt gedünftet. 

305. Ulte und junge Gänfe gedünfter; 
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306. Gaͤnſe⸗ und antengeriuſq zu duͤnſten. 

307. Wildenten zu duͤnſten. 

308. Schnepfen zu duͤnſten oder auf Salami. 

Kerfhtedene Zubereitungenvon Eifdhem 
und dergleidhen. 

309. Eptegelfarpfen im Blut gedünftet. 

310. Karpfen im Milchner.. 

31. Karpfen im Rogner. 

312. Biaw abgefottener Karpfen. 

313, Karpfen und andere Fiſche zu baden. 

314. Forellen blau abzuſieden. 

315. Geſpickte Fovelle- 

316. Einen Hecht zu braten. 

317. Hecht in Sricaffee. 

318, Kalter Heat In Fricaſſee. 

319. Hecht mit Sarbdellen geduͤnſtet. 

320. Yale zu braten. 

321. Aale blau abzuſieden. 

322. Aſchen, Hechte und Schlelen zu ſieden. 

323. Gebackener Stockfiſch mit Rahmſauce. 

324. Stockfiſch mit Butter und Zwiebel. 

325. Stafade von Stockfiſch. 

326, Froͤſche zu baden. 

827. Froͤſche in. Meterfi lienſauce. 

328. Schnecken zu braten. | 

329. Schlumpichte Schneden. - 

330. Büdlinge mit Eiern. 

331, Häringe mit Eiern. 

332. Häringe mit Anquilfotten. 

333, Friſche Auftern: zu braten. 

334, Falſche Auſtern. 

Eter-, Milch- und Mehlſpeiſen. 
335. Gefuͤllte harte Eler mit ſaurem Rahm. | 
336. Harte Eler mit Green. | 
337. Harte Eier mit Senf. 

338, Eingerührte Eier mit Spargeln ober Schnitt 


lauch. 
339. Eier in Schmalz. 
340. Gebackene Eier der Ohfenaugen- 


s J 


> 


370, 
37. 


372, 
373. 


374. Brandſchmarren. 
375. Ordinaͤrer Mehlfdmatten. 


Süßer Strudel von Kartoffein. 

. Sauter Strudel vom Kartoffeln. 

. Ausgezogener Meplitrudel. 

. Banille-= .oder Chofolade = Strudel. 
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Sebadene Kartoffzl: Eier... et) 


2. Dmuletten. 
- Gebadene. Omnlette mit Kartoffeln gefünt. 
Gebackene und gefüllte Dmulette anderer Art. 


ar mit Aepfeln gefüllte und gebackene Omu—⸗ 
te. 


.Omulette von Kätberhirn und Fiſchmilchner. 
Verlorne Eler auf gebackenen Semmeln. 

. Aufgelaufenes Omulett von Eiernudeln. 
.Omuletten von Kartoffeln. . 
- DOmuletten von Kartoffeln mit Mandeln. ee 
. Eterfäfe- 

. Gebadener Gierfäfe, 

. Saurer Eterfäfe.. 


Süßer gebadener Strudel von feinem Yan 
nenkuche en. 


: Satrk, “gebadene Strudel von feinem Yan- 


nenkuchen. 


- 


Krebsſtrudel. 


Quark- oder Topperſtrudel. 
. Strudet nit: NE, 
. Marfftrudel. 


Neisitrudel.. u: 


Fleiſchſtrudel. 


Cremeſtrudel. 


. Sprißftrauben: von Brandtei, 
. Suderftranben. 
.Aepfelkuͤcheln. 


Gebatene Hollunderbluͤthe. 
Gebackene Zwetſchgen. RAR oder: gir⸗ 


ſchen 
Grdäpfelfüdlein: — 
Erdäpfelftraudben. 
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376, Erbäpfelfhmarren. 

277, Süßer Erdapfelfchmarren. 

378. Erdäpfelfhmarren mit faurem Rahme, Sar: 
dellen, übrig gebllebenem Braten oder Schin: 
fen. 

379. Semmelſchmarren. | 

380. Aepfelſchmarren. Fe 

38T. Erdäpfelfhmarren ohne‘ Eler und Mild. 

382. Erdäpfelfhniarren obne Mebl und Milch— 

383. Quark oder Topperfhmarten. 

384. Reis- und, Griesfhmarren. 

385. Quark: oder Toppernudeln. 

386. Semmelnndeln. | 

387, Semmelnudeln anderer Art. 

388, Erbäpfelnudeln. | 

389. Gejtugte und gefchnittene Nudelu fa Mid 
| abgetrodnet. a ——— 

390, Eine Eskadron von Semmelnudeln mit Chdau⸗ 


deau. 
391. Ordinaͤre Semmelnudeln. 
. 392. Gefüllte Milchbroͤdchen. 
393. Milchbroͤdchen in Krebshutter mit Füllung. 
394. Milchbroͤdchen mit Schinken: oder Braten: 


füllung- 

395. Milchbroͤdchen mit Compotfüllung. 

396. Milhbrödhen mit Reis- oder Grfesfülung. 

397. Mit Topper- oder Quark gefügte Milk: 
broͤdchen. 

398. Topper-Pfanzeln. 

399. Topper⸗Pfanzeln anderer Art. 

400, Nudelpfanzeln. - | 

401, Eridaternudel:Pfanzeln. . | 

402. Sridaternudel:Pfanzeln mit Krebfen. 

403. Fridaternudel-Pfanzeln mit Schinken. 

404, Sridaternudel:Pfanzeln mit Aepfeln. 

405. Semmelpfanzeln. — 

406. Semmelpfanzeln anderer Art oder verſoffener 
Rapuziner. - * * 

407. Leberpfanzeln. = 


. F 3 . 


408. Griespfanzeln. RE 
409, ‚Neispfanzel. e 177 —— 4: 7 * 3 
410. Sarrafieipfanzel, . 
Berfbiedene Muße und, Auflauf." 
AII. Reis-Mus (Koch). I er] 
412. Gries⸗Mus (Kod). — RT 
413. SemmelMus. a FR 
414, Erdaͤpfel-Mus mit Milch Er pe oe 
415. Auflauf von Erdäpfeln. es 
"416, Auflauf von Reid. — 
417. Griesauflauf. ag 
418. Auflauf von Kindemus hit E San 5 
419. Auflauf von ſchwarzem ul.” rs * 
420. Citronen- oder Dyraaeenaudouf⸗ ep 
421. Biscuit-Auflauf, ——— = F 
422. Krebs-Auflauf. biela Mia 
423. Aepfelmus⸗Auflauf. sh 
424. Chocolade-⸗Auflauf. ? 
425. Katbermilz: Auflauf. | * 
426 Lungen-Auflauf. 
427. Auflauf von Bratenreſten. an 
428. Semmel:Auflauf, ganz ordinaͤr. 
Berigledene Mehlfpeifen mit Gern 
oder Hefe bereitet. 
429. Ord. anfgegangene od. baperifie Dampfauben 
430..Dampfnudeln auf andere. Art. | 
431. Drdinärer Kugelhopf. 
432. Kugelhopf anf feinere Urt oder Vutterlaibel. 
433. Mespennefter, auch San geanudem. genannt, 
434. Faſtnachtkrapfen. ._, PR 53 * 
435. Muͤrbe Kolatſchen. tlg US 
436. Hefen: Waffeln. Zr 
437. Kirchwe ihkuchen nift Dorver er Dani. . 
438, Topper⸗ pder Quarkkuchein. — 
439. Topper⸗ oder Quarifirigeln. ——— 
40. Reiskuͤcheln 
Al. Bauern⸗ ober Ausziepfügeln, — mn 
442,, Waffertücheln. re 
Mn: Maultaſchen von Kartoffeln.” Rs Tr Er 
44, Zwetfchgenflede von Kartoffeln." | 


m: 


—— — — —— 
* 
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445. Aepfelfleck. J Au} 1 Sie 2 28 1} 

446. Stalienifher Roſi — von gatioflin. 

447. Boͤhmiſche Compotklatſchen von Katioffeln. 

448, Gutes Theebrod mit Vanille. 

449. Andere Art von- Theekuchen. 

450, Anisbrod. | — 
Zweite at wette er 

@inige Dbfte und andere füße, ſchnell be: 

reitete Suppen, mit und ohne ie 

451. Uepfelfüpye. v 

452. Zwetfohgen= und Pflaumenſuppe. 

453, Kirſchen- oder Weichſelſuppe. 

454. Erdbeerenſuppe. 


‚455. Süße Groäpfelfuppe, u 
‚456. grüdten: Sonfumefuppe zu Vorrath. 


457. Süße Zwiebelſuppe. 
458. Mandelſuppe. 
459. Suͤße —— — — ne) 
460. Liqueurſuppe. 
461, Biscuit-Gerſtenſuppe. 
Berfhbiedene RR und eteine 


Bu ’ 
462, Ein im Dampfe gekochter Budding mit 


Shaudean. ' 
463, Englifcher Budding- im Einbunde geſotten. 
464. Gebackener Orangen⸗ Budding. 
465. Spiritus Bund. 
466. Reis-Budding. 
467. Vanille-Budding. 
468. Erdaͤpfel⸗Budding. 
469. Roſarother Budding von Sartoffem: 
470. Kleine KartoffelsBuddings. - 
Bereitung des Butterteiges uind Her: 
fhiedene Anwendungen deffelben. 
471. Geblätterter Butterteig. 


> ‚472, Eine flade Paſtete aufsufehen zu tlelnem 


Ragout. 


:.. 873, Eine hohe Paſtete su größerem Nagout. 
Ara. Dutterteig von anderer Art, namiich zu in 


Ä | | 48 3 
— Backwerke und corten ebenfalls aus 


endbar 

415. gpärber Butterteig. 

416. Eine Gafferolpaftete mit —— oder Kalbe: 
‚ briefen = Ragout und mit Markkloͤßchen von 
#8 Karben. 

art. " Kafferolpafieten mit Wilbpret. 

418. Kaiferol:Barcepaftete. mit zahmem aber wil: 
dem Geflügel. 

479. BEER mit Rasa. darce und 
Gitter 


Andere paſteten ohne Butterteig. 


489. Ealatpafiete mit Haͤringen und Verzietung. 

481. Eine Nudeln⸗ oder Fleckleiu⸗ Caſſerolpaſtete 
482, ‚Seidatermudein - Paſteten mit verſchiedener, 

ſaurer Fuͤllung. 

.. 483. Süße Fridaternubel: Paſteten mit füßer Fuͤl⸗ 
| Lig. 

484. Mürbe Vaftete mit Kuttelſtecken. 

485. Muͤrbe Kattoffel-Kaſſerol⸗Paſtete mit verſchie⸗ 

dener Fuͤllung. 
486. Kleine —— — mit verſchledener 


Fuͤllun 

487. Kleine "Hagontpaketchen von Kartoffeln auf 
andere Art. 

488. Krapfen und anderes kleines Backwerk aus 
Butterteig.... 

489, Butterbretzen. 

490, Butterwandeln. 


Verſchiedene. Braten. 


491, Kalbskeuie (Kalbsſchlegel). 

492. Kalbskeule auf andere Art. 

493. Eine gefpiete und gebeizte Kalbskenle. 

494. Eine —— Kalbskeule, welche kalt gege⸗ 


ben wird. 
405. Gefpaltener Schlegel, Scloßbraten und Bug- 


— 
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508; 
509. 
510. 
511. 


512. 
513. 


514, 
515. 
516. 
517. 
518. 
519. 
520, 
521, 
522, 
523. 


. Kalbönteren- Braten. — 
Nierenbraten mit masfirte Niere. | 

. Gefüllte Kalbsbruft. es 

. Kalbebruft mit brauner Fülle. — 
. Weiche Kalbsbruſt mit —— —— 
Weiche Kalbsbruſt mit melirter Fuͤllung an⸗ 


derer Art. 


Weiche Kalbsbruſt mit füßer Fuͤllung. 
. Weihe Kalbsbruſt mit Krebſenfuͤlle. 

. Gefptete und gebratene Kalbsleber. 

. Schöpfenfeule ordindr gebraten. 


Schoͤpſenkeule mit Erdäpfeln (Kartoffeln). 


. Schöpfenfeule mit Gurfen. 


Schöpfenfeule auf Wildpret:Art. 

Reh- und Hirfhzlemer und Keule. 

Hirfhrehzlemer und Keule mit Krufte. 

Ein Stud Hirfh: vder Rehflelſch ordinaͤt zu 
kochen. 

Einen Hafen zu braten. 

Lamm:, Kißs ‚oder Ziegenfleiſch zu Daten. 
Hafenart. | i 

Lammbraten ganz ördindr. | 

Gefüllten Lamms- oder’ — 

Hinteres Lammsviertel auf Gurken. 

Spanferkel zu braten. 

Gefuͤlltes Spanferkel. 

Cine Schweinskeule. 

Schwarzes Wildpret. 

Schwarzes Wildpret gekocht — 

Einen Schinken gut zu kochen. 

Einen Schinken in einem sangen Safte zu 
erhalten. 


Braten von sehmen und wildem Ge⸗ 


524. 


3 Te 


Lügel.- 
: zu braten. | 
| cm a andere Yet. 
nbfan auf ruſſiſche Art get, int: 


527, Kapaun zu braten. 


485 


528. Gefüllter Kapanii.‘" 

529. Kapaun zu braten mit Anfternfülung. 

530, Junge Huͤhner zu: braten. +” | 

531. Zunge Hühner“ gefüllt: zir- btaten.· 

532. Gaͤnſe, und Enten zu braten > 

533. Gänfe: oder "Enten: mit: ‚Kartöffelfüne. — 

534. Eine mit Kaſtanien gefuute Gans zu braten: 

535, NRheinifhe Gans. - 

530. Eine Gans in 2 portiänen: abgetheilt mit 
Füllung zu braten. - 7%" 

537. Eine [hwere Gang In: 3 Portionen abgethet 
mit Fuͤllung zu braten, - 

538. Tauben zu füllen und zu braten. nm - 

539. Geſpickte Tauben mit" Wachvolderbeeren. \ 

540. Tauben mir Wein... 

541. Lerchen und Großvögel zu Braten. 

542. SKrammetsvögel zu braten. - 

543. Kranımetsvögel auf andere Art zu desten. 

544. Rebhuͤhner zu braten. Ä 

545. Ealami von Rebpühnern. 

546. Schnepfen zu braten. 

547. Wildente gefpikt zu braten. ... 

548. Eine junge Birfhenne zu braten, 

549. Einen Faſanen zu braten. 

550. Ein Kapaun ald Fafan maskirt. 


Compote zu Braten, Mindfieith und 
andern ‚Speifen. | x 

551. Aepfelkompot. 5 = 
552. ‚Ein aus Form oder Model stännen gone 
553. Wepfelberg. | | 
554. Aepfelcompot mit Gelee. BT 
555. Nepfelmug ald Compot. . — * 
556. Birnencompot. pin 
557, Eompot von Auitten. 

558. Compot pon frifhen Zwetfhgen. 

559. Compot von Brüneilen oder. durren Biverfg gen 
560. Compot von — Aepfelz Lug irn⸗ 

ſchnitzen. — x 


” | * J * ER se 
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561, rn. von genbrrten. Te uud sit: 


562. Compot von Hollunderbeeren. 
563. Compot von Weintrauben. 5 
564.,Compot von Sohannisbeeren. : 
655. Eompot von Hagebutten und Welnbeeren. 
566. Kirſchen- und Weichſelkompot. 
Saure und ſuͤße Sulzen und 'Aspios, 
567, Eine Sulze, weldhe zum Aufbewahren und 
fehr verfchleden anzuwenden iſt. 
568, Kapaun oder Huhn in Sulz 
569. Aspie mit Salami und harten Eiern. 
570. Sulze von ur Art. J 
571. Sulze zu Fruͤchten. 5 
572. Rothe Melchfelfulze. 
- 573, Quittenfulze. 
574, Gefulzter Chaudean oder Schwibs. 
Verfchledene Gattungen von, BAAR 
fottenem.. un 
575. Eingefottene RANSERENNIGE, a 
576. Melonenſchnitze. : 
577. Kleine Gurken einzufieden. | 
Verſchiedenen Effis su ——— 
578, Himbeer: oder Maulbeereſſig. 
579. Bertrameſſig. 
580. Kraͤutereſſig. 
Verſchledene Getraͤnke. 
581. Kalte und warme Limonade. 
582. Verſchiedene Zubereitungen von vunſch. 
583. Sillebub, ein kuͤhtendes Setränf. u 
584. Meinbrüße. | 
585. Kalte Schale von Wein. - — 
586. Mandelmild. 
587. nn (für Huften belonders zu. em⸗ 
pfehlen 
888. Hoppelpopel Cheiheftigem Satanıh zu teluten 
589. Geſellſchaftsthee. 
590. Punſchthee. 
591. Chocolade. 
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502, Beſonders gute Chocolade. 

593. Gerftenfaffee für Siranfe.und Kinder. 

594. Chaudeau von Rahm mit Vanille. 

595. Chaudenu von Wein mit Eitronen oder 
Drangen. | 


Verſchiedene 


596. Wein-Creme. 

597. Vanille-Creme. 

598. Eitronen=, Limonien- und Orangen- Pom⸗ 
meranzen⸗) Creme. 

599, Chocolade-Creme. 

600. Mandel-Creme. 

601. Erdbeer-Creme mit Wein oder Rahm. 

602. Weintrauben-Creme. 

603. Geſulzte Creme ohne Eier. 


Verſchiedene Torten, Kuchen und an- 
deres feine Bacwerk und Konfeft zu 
Deffert. 


604. Aepfeltorte. 

605. ‚Bröfeltorte. 

606. Biscuittorte, | 
607. Schweizer. Geſellſchaftstorte. 
608. Chocoladetorte, | 

609. Brodtorte. 

610. Mandeltorte. 

611. Dresdnertorte. 

612, Aprifofentorte, 

613, Eimeslihsentorfe. 

614. Zwe enkerte anderer Art, 

615. Zwetſchgentorte von Broͤſeltelg. 
616. Citronentorte. 

617. Aufktentotte, 

618; Aepfeltorte mit Bedeckungg. 
619. Cremetorten auf verſchiedene Yrten, 
. 620. Linzertorte. 

621, Eine feine aupratte von Kartoffeln. 


= — 
——— 
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622, Eine braune , : feine. Torte von OR, 

ir (Kronentorte.) - 

623, Eine. Punidtorte von Sartofeln. Ä 

624. Kirſchenkuchen. 

625. Weichſelkuchen. 

626. Aepfelkuchen. 

627. Kartoffelluchen. 

628, Citronenkuchen von Kartoffeln. 

629, Roſenkuchen von Kartoffeln. - 

630. Kranztorte von Kartoffeln. . 

631, Kleine Zorteletten zu Deffert. . 

632. Kleine Torteletten von ‚Rertofeln. 

633. Mandeltorteletten. 

634. Torteletten von. Bröfelteig. 

635. Torteletten von Butterfeig mit serfhleene 
Fuͤllung. 

636. Kartoffelſternchen. 

637. Kartoffelfränzchen., 

638, Aniskuͤcheln. 

639, Spanifhe Winde. : 


Einiges zum = Hausgebrauche. 


640. Ein beſonders gutes Hausbroͤd zu baden. 
641, Vortheilhaftes Mittel _ zum Waſchen der 
Haͤnde, daß ſie rein und zart bleiben, 
642. Gute Kitte für Glas und Porzellaͤn. 
643, Eine zweite gute Kitte. 


Einige Getränke für Kranke, Genefende 
und Kinder Seite — 433, 


Zwel und ſiebenzig un jede 
Jahreszeit in en einge Anzahl 


vonSpetfen u. derfong! de east. 


Anh RB — 20 BB... Spelszet⸗ 


teln für AGenefſende und 
- Kinder . «487 — 408, 
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